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Otubcifuppe,  traten  unb  Startoffelfatat,  ^afel« 
nu^torte. 

II. 

©cricbcnc  ©erftcnfuppe,  frifofficrted  mit  !)hibdit, 
Supprnjicifd)  unb  Beilage,  ^etnfüc^Ie  unb  ftompott 

III. 

©rünfenifuppe , Suppcnflcifc^  mit  jungen  ©cmüfen, 
ftalbsfotelctte  mit  3a(at,  ^cigbrotfc^alet  mit  Seincremc. 

IV. 

iföeißbrotflüBfuppe,  ©anfepfeffer  (roenn  biefe  nic^t  au«» 
reid)cn  foUte,  fann  nod)  5talb«gcl)dnge  baruntet  gefc^nitten 
merben),  ^^raten  unb  3alat,  3d)enfele  unb  ^J^’f^^^ompott 

V. 

Jvrübling«  • cuppc,  3ecjungc  mit  ftrduterfauce  unb 
Slartoffcin,  Hatb«bratcn  mit  Itompott,  Xotte. 

VI. 

cd)(eimjuppe,  3a(m  mit  SRaqonnaife,  Cc^fenfleifc^ 
mit  Startoffelfalat,  !£^intäc^te. 

VII. 

©irrftid)fuppe,  ^faffee  non  5ta(b«gebfinge,  jlalbebraten 
mit  (rrbfen  unb  Karotten,  3<^n)ar}brotpubbing  mit  ^d)t» 
fouce. 

©r5^ere«©ffen:  ^Jhtbelfuppe, ^et^t, (alt, in fc^arfer 
Sauce,  $(umenfoi)l  mit  jungen  ^ä^n^en,  geriuc^e 
3unge  mit  ©urfenfalat,  9tei«pubbing  mit  (^ru^tfauce. 
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Oonport. 


(tin  neueil,  ein  populäre^  Äoc^buc^  unb  gor  nodj  mit 
praftifdjen  'Binfen  in  erjieberifier  4J>infi(^t!  Soju? 
merben  biejenigen  benfen,  benen  biefeä  befd)eibene  «üdj* 
lein  in  bic  ^dnbe  fommt  G«  giebt  boc^  genug  Äo(^ 
böc^er  unb  über  Grjie^ung  ^aben  ja  fc^on  fo  manche 
' groBc 

gan«'  ?Ser^  ; an  au«iaa!)l  in  biefer  ^>inficit  fel)lt  H 

ben'flben,  mit  iljrcn  rcidjljQlriöen, 
fo,.,, .. ..y.*!i'*>u'5epten,  finb  aber  für  meniger  bemitteltf 
•'t'eutf  nid)t  au  Dermerten,  auef)  bc«  '^^reife^  megen  nic^t 
ju  erfdjroingen. 

^n  GrAicbungelcljren  in  iBüc^em  ift  ebenfoÜ«  fein 
a^angel;  aber  wie  roenig,  mie  idjroer  pcrftänblid)  fmb  pf 
oft  für  bie  geioö^nlic^e  ^au! 

Xie«  ift  ö,  ba^  mid)  jur  '^bfaffung  birfed  rinfac^rn^ 
leid)t  ocrftünblidjen  ^üc^leinb  peraniapte,  G«  fei  pielen 
^»aujfrauen  unb  Xöcbtem  ein  nüBU(^er  .^rroter.  iSTfrint 
langjährigen,  praftif(hen  Grfahrungen  möge  pe  por  pirlrs 
Gnttäufdjungen  im  Veben  bemahren. 

Unb  fomit  tritt  bie»  befdjeibene  Serfdjen  ben  l»auf 

in  bie  an,  3JJöge  ihm  gute  Aufnahme  unb  fchonenbt 
5lritif  juteil  roerben! 

Pafcl  OMnilcrMhal. 


I 


Rai$€)!äse  zur  Crzkbung, 


Xie  erften  unb  gröpten  51ufgabcn  be?  ©eibc^,  auf 
bie  pe  ihre  ganje  l'ebcneftellung,  ihre  'Jtotur,  ihr  ong^ 
geborener  cinn  unb  Xrieb  mehr  ober  ipcniger  hinTPeifen, 
pnb  Jöausipefen  unb  Äinbererjiehuug. 

Xa»  richtige  Gefapen  unb  ba»  erfovberliche  innerfte 
•^lincinlcben  in  biefe  !^ufgaben,  spoburch  eeP  bie  i^au  jn 
einem  im  hö<hpen  (9rabe  bebeutung^ooflen  J^ftor  ber 
'^^eltfultur  erhoben  wirb,  läpt  leiber  nur  ju  oft  unb 
nur  AU  oiel  au  münfehen  übrig.  Cb  id)  oonodrt»  blicfe 
ober  rüdmärt»  fchaue,  überaü  pnbe  idj  genügenb  antop, 
ein  emfte»  '©ort  an  junge  'Itiütter  au  rieten,  ^roar  ip 
faft  alle»,  roa»  ich  Au  fagen  im  cinne  trage,  nicht«  !)teue«. 
G»  thut  aber  fehr  not,  aU  bie  alten  bemährten  Xinge  oon 
3rit  AU  3f*t  öufAufrifdjen, 

1.  ß0rpecUd]e  (Srticl]un0. 

©enn  e»  audj  richtig  ip,  ba§  bie  eigentliche  ©eipe«* 
bilbung  be»  5tinbe»  erft  mit  feinen  ^ernunftjahren  be* 
ginnen  fann,  fo  iP  hoch  ebenfo  pdjer,  bap  bie  '^pege, 
iDclche  ba»  ftinb  in  ber  erften  3rit  feine»  Xafein«  empfängt, 
oon  größtem  Ginpupe  auf  feine  förperliche  unb  geiftige 
©cfunbhcit  unb  Gntmidlung  ip.  itpicht  jeber  roohren 
luiutter  ip  e»  baher,  mit  mogli^Per  corgfamfeit  auch 
hierüber  au  loocheii. 
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cd)on  oor  bcr  Wcburt  bw  .^iinbc^  bat  bie  SMutifr 
%CT  bdttf  md)t  |d)on  oft  bif  betrübcnbc  'ütabmchmura 

ZT  TT'TrT'r' '“™ 

»u  «fidilcd,,  '4„, 

Dbrrttoppfl  „„p  Sonpfloiijunj,  Petei»  bff(tpc„(,„ 

W »nliuira,  ,fi  ,4  (c|,r  ^ 

wenn  nur  ir^enb  möglich  --  j^r  ftinb  fdbft  näbre 
eoOtf  ab(T  förprrlidje  ccbroädje  bic^  ni(f)t  fl?ftatten,  io 
ift  t«  entijicbcn  roünfd)en§roerter,  fine  flcifti^  unb  pbq* 
gciunbe  amme  htimithcn,  ah  in  übertriebenep  iCbc 

ftinh  ^'“ftr/'"^  1“  flfföbrben.  ^n  J^Ucn,  mo  bod 
ftmb  funftlKb  fmabrt  roerben  foü,  empfieblt  ficfa  am 

teilen  gefunbj  ßubmild,,  rocldje  bureb  «otben  auf  ihren 

eicbegrob  OO«)  gebracht  unb  fobann  roicber  abgcföhlt 

^meufchaft  roicber  al«  aufgegeben  ju  bctrcdjten 

«Um^(id)  .KK)  «tampi  ,u  fid,.  Jag  „„x  j. 
wicoerum  Die  Wfhge  tiiarrhoi*  nach  f«h  swht 
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'Jlad)  einem  'i^iertclia^rc  ift  ba«  gefunbe  Rinb  fd^ig, 
einmal  im  läge  ^njicbadfuppe  iju  fid)  ju  nehmen,  ©e^ 
börrter  4l'afferroc(f , in  J^leifdjbrüljf  fdjlcimig  gefotzt, 
bilbet  ebenfalls  eine  frdftlge,  nahrhafte  ftoft. 

'i^om  fünften  unb  fe<bften  2?lonat  ab  finb  and)  Gier, 
Weis,  ©rieS,  äJlonbamin,  Cudder«ÜPleblbrei  empfcblenS» 
wert,  bod)  ^iebe  man  ft  e t S juoor  einen  erfahrenen  'Äriit 
Mtrate. 

'ÜJenn  es  mir  nun  auch  als  einer  iiaiin  ferne  liegen 
follte,  bngicnifd)e  'JJloBregcln  meinen  erjiehcrifchcn  SBinfen 
ein,^ufled)ten,  fann  ich  ^och  mit  nicht  oerfagen,  an  biefer 
Stelle  einem  ©ebanfen  '^uSbnicf  }u  oerleihcn,  ber  mich 
bffd)lcid)t,  fo  #ft  ich  bie  heutige  große  'iluSbreitung  ber 
'Jleroontät  betrachte. 

Tort  »00  Grerbung  ober  geiftige  ^nftrengung  im 
Spiele  finb,  ift  '.)Jeroorität  begreiflich,  itum  'ilerrounbem 
ift  jebod),  baß  biefe  auch  bei  fleinen  Jlinbem  gefunber 
Gltem  auftritt. 

Slbgefehen  baoon,  baß  oieles  auf  einfältige  Trohungen 
unb  Gr, Fühlungen  unb  baburd)  eingeflößte  Slngft  jurücf» 
.\ufuhren  ift,  baß  ferner  oielfad)  fotd)C  '^kroofudt  eine 
Jvolgc  aufregenber  Wetrönfe  ift,  wie  3Bein,  '.öicr,  Thee» 
Jtaffee,  bie  heut, zutage  nur  ,^u  oft  Kinbcrn  eingegeben 
loerbcn,  eine  ©epßogcnhcit,  roetche  eine  forgfdltige  unb 
oenmnf »gemäße  Gr.uehung  fonfequent  oermeiben  lotrb, 

glaube  ich  öber  aud),  baß  es  beffer  beftellt  mar,  beoor 
man  oon  fo  oielen  5taltn)afferfuren  mußte.  '3iicht  febeS 
üinb  hut  bie  Konftitution,  folchc  ju  ertragen.  SJlciner 
unmaßgeblichen  Slnftcht  nach  f'ub  ©eroaltfuren  mit  'IBaffer 
ebenfo  oemjerflich,  loie  bei  ber  ^lahrnng.  Unb  hoch  tß 
eS  oon  meittragenber  ^bcutung  für  beS  jUnbes  ©efunb* 
heit,  baß  eS  menigßenS  im  erßen  SebenSfahre  täglich  g^ 
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iatxt  »erbe.  Slait  nerwenbe  bo.iu  onfano«  ai--»«* 

"5  J'"*'  fbälerbin  «uf 

1 ■ j “'’3'*TO*nel  unb  Behuf«  lebBofttt 

am,iirtuloton  «ut  «Bserieben  ottbe,  buj  fein  'öelKben 

unb  teme  ®u|,he  M immer  in  (abeUoftm  efuflonbe  Be. 

Jlubel  butebile^e,  «uf  «U  bie«  Bube  man  ein  fd,arfe« 

mT‘  ~ *«•«  fiinbe«  ouner  beim 

■*k  'l'urtwlid),  man  achte 

mahnt  ^ unter,  bie  ba«  Smb  meber  brennt  noch  «er- 

2.  (öcifli0c  (Eriirljunu. 

t.mkt*”.'*'?  tlühenber  Oe. 

^hW  h«an,  fo  metben  balb  auch  bie  «röfte  in  ihm 

« k öeiftcefräf,;  bi« 

L ou«,MibtIben  eft  eine  ebenfo  michtiae  unb 

f^imsc  ol«  fäftliche  unb  bonfbore  Sufgobe,  bie  ber 
-/futtcr  bomit  enodehft. 

wettn  auch  bieGrfahr. 
Amtr  mit  gutem 

o «it  »eifer  SJlÜbe,  angebeihen. 

^fö^idje  anlag«  befhnögluhß  ja  eatmufda.  Skß 
4t  aar  ihr  bie  richtige  Grfoffung  unb  Grfüanug 
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bicfcr  jur  grö&tcn  grcubc  ßereit^en,  müüen  ni(§t 

auc^  bem  ftinbc  bic  bcftcn  unb  unau^löfc^lic^ftcn  Grhinfr» 
ungcn  für  bcffcn  flon^cl  ficbcn  fic^  cir4)r2gen? 

^0$  Slinb  braucht  Siebe  loie  bie  ^luste  Sic^t.  ^urc^ 
Siebe  uub  Sonftmut  enoerft  man  bcS  5linbeä  'ilcrtrauen ; 
)u  oicl  5:abel  entmutigt  unb  ruft  STtargd  on  Skbrbcit^ 
liebe  b^ruor.  ^it  Siebe  foU  baä  Stinb  bc^^alb,  unb 
nur  mit  Siebe,  auf  alle  feine  aufmerffani  gemacht 

merben.  'Jtiebt^  fann  cmpfcb'lcnynjcrter  unb  notmenbiger 
jugleid)  fein,  alä  fd)on  beim  (rrmacben  beä  ScrftSnbniffeä 
auf  @i)tte«i  aUerfebaffenbe  @üte  unb  feine  uncnbli^c  SJla^t 
binj^umeifen.  ^enn  maä  bem  iitinbe  auf  ber  S^iutter 
0cboB  gelehrt  mirb,  entfällt  ibm  niemals  mieber.  !^arum 
foU  bie  3Jluttcr  aud)  nicht  oergeffen,  frübjeitig  mit  bem 
jlinbc  non  ($ott  ju  fpreeben  unb  fpäter  mit  '^nbaebt  unb 
l^crftänbniS  auf  bie  erhabenen  @cbete  unb  %'fQlmen  in 
bem  'Such  aller  Fächer  eiivwgcbcn.  9)ibcl  ift  ein 
nie  oerfiegcnbcr  'öom  ber  '4Bei&bcit  unb  Güte  GotteS,  aus 
bem  mir  in  allen  Sagen  beS  SebenS,  im  Glüct  ober  Un< 
glücf,  ^^elebrung  unb  2roft  feböpfen  fönnen.  2lu(b  finb 
Sl}2är(ben  unb  Gefcbicbten,  an  benen  unfere  '•BoUSpoefte 
fo  reich  ift,  für  Üinber  eine  ’Sclebrung,  barum  foll 
bic  SDlutter  nicht  nergeffen,  fie  bem  ßinbe  aud)  bei, tu» 
bringen.  Gmpfcblcnsmcrt  finb  ^ 5).:  2?Järchen  non  Sn» 
berfen,  Grimm,  SUerlei  buntes  non  ^ienemann,  Golbene« 
3 5)  G non  S5m«  ic. ; Geliert  unb  J^ßbcl  fchrieben 
UcheS  über  flinberersiebung.  3bt  gwportiger  unb  babei 
bed)  fo  fchlichter  3mn  unb  Onbait  in  ben  erften  O^bi^ 

bat  fchon  manchem  großen  S72anne,  nie 
ertfere  Sittcratnr  beneid,  ben  0pom  pr  Schaffung  beS 
Cvhabenften  unb  cch^nflen  gegeben,  ^it  dieebt  fagt 
bah»  eia  aUbendbtted  Bprichnort:  „Unter  jebn  tüchtigen 
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fWännem  oerbonfen  neun  ber  SWutterertiebung,  maS  fie 
finb." 

Iüd)tige  TWdnner  flammen  namentlich  ouö  bem  Ütolfe, 
icetl  biefclben  täber,  niberftanbsfdbigcr  fmb  unb  eine 
ftdrferc  SiUenSfraft  bellten,  baS  geftcefte  ^id  P er» 
reichen,  als  nenoeichlichte  ftinber  reicher  Seute. 

Such  ber  fteim  beS  Ghr»  unb  i^flidjtgefüblcS,  biefeS 
Grunbprmtips  aüer  Jugenben,  foll  fd)on  in  ber  frübeften 
rieit  gelegt  werben.  51efcheibenbeit,  'JJdchftenlicbe  unb 
rote  biefe  ,S«erben  beS  anenfehen  aUe  beifjen,  foUen  febon 

IZ  Öfbegt  unb  gepflegt'  werben. 

SU  bifS  bem  ftmbc  einfach  burd,  ^Idebrung  beivubringen 
ilt  nicht  möglich.  Ter  eintige  Seg,  es  ihm  grünblidi 
ein.tupflaiiten,  ifr  baS  ftete  gute  "iteifpid  feiner  ndchften 
Umgebung.  Um  tüchtige  'Jlachfonimen  p ergeben,  thut 
beshalb  in  erfter  Sinie  Selbftbeberrfchung  ber  Gltem  not. 

ilater  unb  aWutter  feien  in  Siebe  einig.  Xer  Ütater 
ruhig  unb  emft  unb  einer*  'itorfleUung  tugänglid,.  Tie 
2Sutter  gerecht  unb  feft.  (Ift  biefes  nicht  ber  TvaU,  fo 
Kcrben^  nur  p bolb  fidj  bie  nachteiligen  Tvolgen  .teigen, 
bie  unfehlbar  ous  ber  9)linachtung  biefer  Siegeln  ndj 
wgeben  müffen.  ctrenge  achte  mon  bann  aud)  barauf, 
baB  bas  Äinb,  wenn  fchulpflichtig  geworben,  an  eia 
regelmäßiges  unb  fpfteniatifches  Semen,  an  eine  gewiffen» 
hafte  Sofung  feiner  Sufgaben  gewöhnt  werbe.  Op  ber 

aS  bcftc  JWittel  um  ber  beute  fo  oerbreiteten  Sltflugbeit 
oorpbmgen.  Tiefe  5lamerabfchaften  müffen  jeboch  ftrengc 

««hdben 

entfteben,  bie  man  tu  4^oufe  mit  größter  Schtfamfeit  p 

*“  «'"'ff'»'  »»ff 

oUeS  arbeiten  oon  Sehrer  unb  Sehrerin  unnü^  ift,  finben 
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bicfe  nitf)t  oom  (fltcnifiaufe  au9  in  Sirfm 
fräftiflc  Unterflütjunci.  ^^igt  t>aö  Äinb  bann  aber  J^rcube 
an  ficifligctn  3d)affcn,  fo  fuc^c  man  bieje  I^ube  nit^t 
im  erftiefen,  oiclmcbr  tradjte  man,  ba^  bicfe  cblcn  fteime 
rcidjUd)  'Blüten  unb  Iyrüd)tc  treiben. 

rnill  bict  burebaud  nicht  bem  @elebrtentum  unferer 
Jöcbter  baS  'li^ort  reben,  aber  oft  flcftaltet  ficb  ib^  ifeben 
berart,  ba§  ÜDJäbcben  ficb  flejroungen  feben,  fclbft  ben 
Stampf  umt>  "^irot  auf,\unebmen.  4^flbcn  fie  aber  bie« 
nicht  nötig  — ma^  tann  bann  feböner  fein,  alö  menn  bte 
J^au  ihren  üWann  nach  bea  Iagej>  i'often  nicht  mit  ge» 
roöbnlicben  SUatfcbgcfpräcben,  über  ftleiber  unb  !Tienfl» 
boten  bdöftigen  muß,  fonbem  fteb  mit  ihm  euch  über 
.Stunft  unb  Vitteratur  unterhalten,  mit  ihm  cuf>cr  ben 
eigenen  'Jlngelegenheiten  auch  foicbe,  bie  baö  öffentliche 
'Bohl  unb  ^ntereffe  bejroecfen,  befpreeben  (enn,  Cft 
fann  bann  auch  in  febroierigen  J^ällcn,  voo  be»  Watten 
Uterftänbnis  allein  nicht  auoreicht,  ihr  feinfühlige«  ^>eTji 
nnb  ebler  cinn  einen  guten  '^uäroeg  finben. 

Xiefei'ikrftänbni«,  biefe  mehr  al«  gewöhnliche ‘Silbung, 
wirb  bareb  l'eftüre  guter  Bücher  entfebieben  geförbert 
unb  foUte  jebc  gute  i>au«frau  boeb  noch  8fi*  finben,  ein 
gute«  '^uch  nur  <C*anb  ,^u  nehmen,  wenn  fie  rationell  gleich 
bc«  'JiTlorgen«  bic  töglicben  'Arbeiten  cinteilt  unb  nach 
einem  gewiffen  3tunbcnplan  oorgebt. 

7o<h  bei  oüebem  achte  man  in  erftcr  iMnie  auf  eine 

3.  I^ahfifdie  (Eritcliun^. 

Siefe  geht  oller  ^äbebeuwiffenfebaft  ooran.  !^b 
gewöhne  man  baet  Stinb  an  ein  jeitiged  ^ufftehen,  holte 
barauf,  bag  ed  bad  Zimmer  nicht  oerlaffe,  beoor  e«  ge» 
»afeben,  gefümmt  unb  anftänbig  gefleibet  fei;  ba^  c« 
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aUe  'J!aä)ia,„j,W,n,  loitme,  6rf<mbcn:  ben  etbwn* 
nntr  cttttnobcl,  ntte  Snnjfaintcit,  ober  oud)  oUe  eitel. 

üc.mtlen  in  fiteren  Seben  Dieb  bomil  ootdebenitL 
&ne  finge  nnb  gtnfliiibe  Kutlet  oieb  be»  ferneen 

1'  n n *“  ««"liiWeit 

roabeenb  in  jenfienen  nnb  fiimnsigen  anmge  iebeb 

nMÄr'"”  «Artetet 

ninliibe  nenn  and,  einfadje  «leibet  oft  „a„, 
celbiibennniftin  nnb  eine  geniffe  energi“  3-4^7 

fl»t  Sn  inofditn  nnb  «i  glä„e„,  enpfeljlenSinett 

iZf  II  ^ W«»  in 

bas  Ä b"  f'r  «'“''■»“"B™  eefütten,  nenn 

feinet'  ZZ  'T ' 1" ? “nb  «efel,tnngen 

1 >J?pe  wicberholt,  wie  e«*  cigemlicb  bie  aanw 

»tlifongtne  (Etjiebnng  an  il,t  in«  tttoftifdie  nnfejt.  ' 

^erong  btt  «n^fjinf,.  «eint  Süntttt  nnletraffr  rt, 
Wbf«nbilT+'"“  “l'*'-®  “«b  fit  bann  oni^ 

Siebt  fieftrinntn^*^*  SWdliifit«  Sonilienitbtn. 

«n  w,  nenn  Sit  nnr  btn  gnttn  SBiOen  bajn  Wen. 
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id)  mid)  ^an§jCiob§  SuSbrudSiocifc  bebienen 
fcarf,  io  fcbt  Cibr  oicle  ^C-äbMrute**,  bie  bcS  ^'uloer 
cid}!  cvfunbcn  b^bcn  unb  bc^  ßute  ßöc^inncn  finb.  9?ocb 
bc[tc5)t  ottd)  baä  ur4d;5ne  Spri^ffiort,  ba§  *bct  Spinner 

Siebe  butc^  bca  SKogen  gebt“. 

0cfcd)te  bann  aber  autb  in  cn^inbiger  Jonn, 

befonbet«  nid)t  in  nu  tlcincn  glatten,  unb  bann  pfinfüisb 
jar  beftimmten  3eit  auf  bca  2ifcb  p bnr.gca,  ift  ein 
Grforbemi^,  ba«  nid)t  überfeben  cetben  barf. 

Xa«  '}lotrocnbigfte  ober  im  ganjen  ^u“balte  ift  bie 
Sngcniöbnung  cincS  flugca,  fparfemen  cinr.c^^  • ©ne 
;^au,  bie  mebe  braucht  ali  bet  C^onn  oerbient,  ift  nicht 
fdbig,  einem  glücflicbcn  ^^milicnieben  pm  Ccbcibca  p 
octbclfcn.  Gin  ';2aftrcten  nach  Slang  unb  Gtanb  tbut 
oUetbing?  not,  roo  ed  ober  beä  5Jerbältui3  ü«»vif*Teitet 
ift  e§  6ci)n)inbel  unb  führt  unbebingt  p einem  haurigra 
Gube.  SDicn  rechne  clfo  immer  mit  bca  SltUela  in 
S2obnung,  Slßhntng,  ßleibung,  Sluft^en  unb 
GinrichPng.  ©erobe  in  lehterer  ^inficht  fena  ich  ^ 
nicht  unterlafien,  p oerscichnen,  mie  waa  fich  fth^a  ®tit 
einet  SluSftcuet  oon  600 — 1000  Slatf  ptofufch  unb  ge» 

mütlich  einrichten  fann. 


öCjIafiitaKar. 

2 tannene  ^ettftellen,  hob*  ^öapter 
1 Slachttifch 

1 ©ofehfommobe 

2 ^bermatraben  unb  ßopfpol^et . 
36  ff  '^ferbehaat  i 2 SJlt.  . . • 
H ff  ^aummoUe  ä 1 SDlf.  • • • 

H,iiO  m Stoff  i 1 3Kf 

^Irbeitölobn 

2 Jeppiche 
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36.— 

7.— 

24.— 

.36.— 

72.— 

H.— 

8.60 

4.— 

12.— 


Übertrag  207. 60 
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7,wi«  toten  löarchcnt,  80  cm  breit 

lang,  p 4 ßiffen  . ' 

at^obarchent  1 ^ cm  breit,  1 4<i  c,,’.  lang;  - ‘ 

.>,w  m p 2 «ettbeefen  k a»f  i li) 

«... 


C)o(nt|fmmer. 

« '*?  .“i S^lirtlab» . . 

” ^ogt|tüble  4 ;>  SRf 

1 GbiffonUte  . 

sf  cpiegci  ; ; * ■• 

1 copha  im  gearbeitet 


« 22.  .*H> 

_« 12.  80 

SPif. 


fiüdSp. 

1 Sebreaf  . . 

2 

1 ttublldter  . 


m 20.- 

« :'AK  — 

« 28.  — 

« 12.  — 

, :io.  — 

2W.  120^ 


Däft^ie. 

‘^<0  «n.  tog, 

H>0  cm  breU,  4 1 ^ 

6 Jet.ncr.c  Bettücher  k ö m,  ' ' ' ' 

6 ^‘fioabejflge,  00  cm 'lang  * ’ 

6 baummoacne  ßiffpbepge  ^ ‘ * 

• • • 

6 Jtfchtüchec  i 3 9W.  . . 

U \oervuttea  . . 




W.  2t).- 

- 10.  — 

_ 8.  — 

m. 


• • • SWf.  1.3.  — 

, • • • » W.  — 

ong.  . „ 11.  _ 

• • « 6.  — 

• • • « 24.— 

• • . „ 18.  — 

• • •_*» 8. — 

übertrog  STOf.  112.^ 
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V2  ^anbtüdjcr  . . 

12  Slü(^cntüd)er 
tt  5)cintteibcr  . . 

t>  ^cttjodcn  . . , 

12  Jafc^cntü(^cc  . 

12  ^enibcn  k 2 9)W. 


Übertrag  SWf.  112.  — 

9. — 
4.— 
i:>.  — 
20.— 
0.— 
24.— 


H 

9f 

H 

99 

99 

99 


'^otaC: 


1.  Sd)lafpmmcr 

2.  SöoljnMtmncr 

3.  51üd)C  . . . 

4.  Säfd)e  . . 


1 £unt5fd)ranl 
H 0tüt)le  . 

1 0opt)a  . . 

1 Spiegel 
1 . 

1 ^ifd)  . . 


mt.  190. 

— 

. 3Rf.2.>9. 

:m) 

. , 120. 

— 

. „ 38. 

— 

. 190. 

— 

: m eo7. 

:k) 

. 3W.  60. 

^ 36. 

— 

. . eo. 

. . 20. 

— 

. . 1-^. 

— 

. , 20. 

— 

anf.  208. 

— 

ödllsfllmtiur. 

2 ^ctifteUen,  ^>arttjol,v  mit  Ijoljcm  ^aupt 

1 üBaid)tommobc,  öartbolj,  mit  SWormor. 

platte , • • 

2 'Jlad)ttifd)c  mit  3JIarmorplotte  i lo  ®u. 
SHatra^cn  wie  bei  oorbergebenbet  Subftcttcr 

2 rooUcne  iöcttbecfen 

^artbent 

2)aunen  j^u  ben  Setten  . . . . • • 

(Senn  bie  Settbede  IHO  cm  lang,  fo 
brauibt  ^ ^ Faunen  unb  flott 

5,60  m braucht  man  7,ao  m Stoff.) 

1 Spiegel 


aW.  90.- 


50.  — 
30.— 
127.— 
12.— 

16. 30 

35. 30 


12.— 


aWf.  372. 60 
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1 i.  c ^Pfifcitmowr. 

1 bortböljemer  liirfi 
12  6tüble  . . ^ • • • . 

1 Spiegel 
1 «affet 


ßüdjg 

fflonte  ®«ri(4tuiig 

fffn,  ^ ^ C?5ri?ie, 

^ Ä'ar,£*3*  “ “ 

m 


'Snt.  2.*)0. 


208. 

— 

•372. 

200. 

40. 

2.50. 

i*  ^»‘^n^fetater 

4,  prur-®“'“ 

4.  sr'fV  ■ • 

“•  ”»«»t»tr:'äfr7()fo7;ii) 

feit 

~~‘fe>  £«a  fccs'jJiB,  Sir-'i 
«fe-a  «A  cZm  ?«“ 

Sj  Bit'M  c-'-'A,  ; . a«4|i«a»t. 

f -aii,  » iE  ».barf 

ber  Qttlt  SdeboL 
^ ^ <S5«8«^ 

eo  wfi  btt  gttÄi4, 
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2cr  ÖlconoC'C 


bcS  flanken  ^ausflanbc^  ßcljört  insbefonbere  Crbnung 
unb  iHcinlicijfcit,  ein  flußcr  unb  fparfomer  0inn  ohne 
(arfl  ÄU  rocrbcu.  (Sin  flutcä  i’>ilf «mittel  ift  bie  tlnfc^affunfl 
eine«  ftaffenbudjc«,  loorin  alle  (Sinna^men  unb  Üu^aben 
auf{tejcid)net  roerben  unb  ba§  jebc  ©ocf)c  abflef(^loffcn  wirb. 

'Jlid)t  nur  ßiebt  biefe«  einen  genauen  Sluffcblug  über 
ben  nj5d)entlid)cn  löebarf,  fonbem  e«  gemdbrt  oud)  ben 
^torteil  eine«  rafctjcn  überblirfe«  über  ba«  gan.ie  4f>au«* 
oefen,  unb  Icnft  (ofort  ben  ‘43lid  auf  bie  ,ui  mad;enben 
(Sinfäufe,  beroabrl  baburdj  fo  oft  oor  langem  'Jladjfmnen, 
iterroirrung  unb  Uterbru|. 


'Äknn  i(^  Xir,  liebe  ilefcnn,  meine  pra!ti)d;en  (Sr« 
fabrungen  oorfübre,  fo  lege  e«  mir  nidjt  ob  ^Inmofiung 
QU«.  3d)  babc  beim  'jiieberfebreiben  bc’^iptfäcblid)  berer 
gcbad)t,  benen  feine  forgenbe  SJlutter  mehr  mit  i^lat  unb 
^bot  ,iur  3eite  ftebt.  ^lit  3cbaben  habe  icb  teiber  felbft 
erfonnt,  bofj  ber  Übel  gröfjte«  ift,  bie  iHotfcblüge  er« 
fabrencr,  geprüfter  'JDlcnfdjcn  nicht  genügenb  bebcr,vgt  ju 
haben.  (Sbc  id)  ,tu  ben  eigentlichen  ilochteAepten  über« 
gebe,  möd)te  ich  nod)  einige  allgemeine  Siegeln  anfübren. 

•Jo«  Steuer  jur  '3ereitung  be«  SJlittagSbrote«  für 
ctroo  4 '■^terfonen  foU  1'/*— 2 3tunben  mä^iig  unter» 
halten  merben.  Slie  aber  barf  ber  ^erb  bi«  jgir  ^lüh» 
hi^c  gefpei^  merben.  !äber  auch  ba  mo  bie  Siffenfehaft 
ihren  triumphierenben  (Sinjug  in  ber  jfüche  geholten, 
^fferleitung,  @a«  ober  fogar  (Sfeftri)itlU  gebracht  h<tt« 
ift  auf  Unterhaltung  einer  richtigen  flamme,  refp.  3trome«, 
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forgfältig  Ao  achten.  3obalb  bie  3pcifen  richtig  fochen, 
muB  jebe  ^Mt-.e  oerminbert  merben,  bamit  fic  langfam 
im  eigenen  3oft  meid)  fodjen  fönnen. 

cal.A  oerfcinbert  ba«  3Beichmerben  ber  3peifen,  mirb 
babcT  erft  furx  por  bem  i^nrichten  5«gfgebcn.  Ta«  Jett 
inbef^  hat  bie  gegenteilige  SEirfung.  Walte« 
ben  Speiien  ;>öter  .tugiefien  ift  immer  febäblid),  be«halb 
giebt  man  piricb  sn  änfeng  tum  Ginfochen  ein  Jeil 
mehr  boAu.  coUte  eine  epcife  troh  aUcr  ':tufmerffamfeit 
onb^nen,  »o  mirb  uiclfad)  pon  Unmiffenben  fchneü 
5i»Gffcr  nochgegoffen,  ma«  ben  3d;aben  noch  oiel  gröficT 
modjt.  »^n  biefem  ,vaU  mirb  bie  cpcife  in  einen  anbem 
lopf  ober  3d)üffel  gebracht,  bi«  ber  erfte  mieber  rein 
gefd)eum  ift  unb  bann  muB  ba»  erfte  ilerfobren  roicber» 
holt  merben.  'J?iele  Wbchinnen  ftnb  ber  irrigen  SJleinnng, 
burd)  fleifjigc«  iKübren  ba«  Einbrennen  ber  3peifcn  ja 
pcrbüten,  e«  betroeeft  biefe»  ober  gerabe  ba«  (Gegenteil, 
graten,  junge«  (^emüfe,  Cbft  ec.  muffen  bei  recht  möBigem 
♦teuer  im  eigenen  Tampf  meid)  fochen,  inbeffen  .v  '3.'  ge. 
mdnnte  3d)lcimfuppe,  3auccn,  ^rei,  (Sri-men,  roie  au« 
ncchftcbenbca  iKetepten  enlchtlid),  gerühn  merben  müffen. 
^.UB  nnc  3peife  föumig  gemacht  merben,  fei  e«  burd) 
S?Jchl,  blcibbrot,  geriebene  Wartoffeln  m.,  fo  hat  biefe« 
wft  fürs  oor  bem  EInrid)ten  w gefchehen  unb  erft  bann 
barf  basfclbe  umgerührt  merben,  um  e»  oor  bem  Ein» 
brennen  m bemahrw.  ^ ‘3ri  oerfalAem’n  3pcifen  lege  mon 
«n  mit  Sülj  bcfireutc»  luch  über  ben  Jopf,  biefe«  jicht 
bo«  calj  ou«  ben  epcifen  mieber  an. 

STlittel,  um  bo«  ^leifd)  oor  üblem  (Geruch  ju 
bewahrenjinb  bofterienfrei  au  halten:  1.  Gin» 
reiben  mit  calicpl.  2.  (Sintcuchen  in  fod)enbe«  SlViffer, 
ttoburch  w fuh  i»et  löge  gut  hüU.  .H.  Slod)  jübifchem,  fehr 


I 


t 
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prafttfd)ein  3?crfa^ren,  roirb  bo»  flbf,cnrafcf;fRe  J^tcifd)  srit 
0alj  unb  ßnoblaud)  eingcricbcn,  in  cinni  ficincrnm  Xcpf 
gelegt,  ein  in  (S'ffig  getaudjte»  2u(!^  barüber,  barauf  eine 
'i^lotte  Don  cd)iefer  ober  ein  paffenbe^  ’^lrett  unb  fold)e^  mit 
eteinen  bcfd;n;crt  ©irb  Ic^tcre  '^rljsnblnng  mit  2\xi)  unb 
0d)tefer  täglich  erneuert,  fo  fonn  ba^  ivlcifc^  im  0cmmnr 
an  tüi)lem  Crte  ad)t  ^age  gut  erbalten  bleiben.  0oüte 
^leifd)  ober  ßnoeben  fd)on  einen  üblen  0eru(b  befommen 
haben,  ifi  \a  empfcblcn,  mit  Cfftg  ob‘unafcben  unb  mit 
taltcm  ^ffer  ti1d)tig  nad);vufpülen,  ober  nur  eine  mit 
^^ielten  befteefte  «^miebel  mitfoeben  ober  braten  jn  laffen. 

Um  alteo  (Geflügel  unb  ^leifcb  mürbe  )Q 
madjen,  roirb  c«  geflopft  ober  auf  b ad  ßiä  gelegt  (eine 
STtefferfpitie  'Jiatron  beförbert  bad  lSci<b»erben). 

Um  übriggebliebened  ^leifcb  unb  Geflügel 
mieber  fd)ma(tbaft  itu  machen  tauche  man  badfelbe 
in  fochenbcd  cal.^maffer  unb  lege  ed  bann  erft  in  bie 
hei§  gemachte  cauee  ober  JvtU- 

epeiferefte  finb  immer  mieber  ju  oenoenben.  Um 
($clb  unb  ^*^eit  )u  fparen,  fann  man  gemiffe  0pcifcn  für 
j^mei  Xage  tochen,  0chlcimfuppe,  bie  man  am  erftca 
!^ag  naturell  giebt,  roährenb  man  fte  am  jmeiten  Xcg  burch* 
gebrueft  unb  mit  ß lögen  anftünbig  auf  ben  2if(h  bringest 
fann.  ^mer  fiebe  man  ßartoffeln  immer  für  )mct 
iXage.  (Biebto  h^ntc  gefchmcUte  ßartoffeln  ober  calat 
baoon,  fo  geben  fie  ben  onbem  ^ag  old  '^ubbing  ober 
ßuehen,  auch  in  (9e^alt  oon  ßlögen  gebraten  ober  fonei; 
ein  miUfommcned  Bericht 

# 

(9rüne  lohnen  fchmecfeii  h^tte  old  @emüfe,  morgen 
old  0alat  oor)figlid). 


i 
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•C'ulfenfrüdtie  .^ncrft  ald  cuppe,  fönnen  onbem 
Jage#  ,\u  'i^im  e gcbraud)t  werben  ober  umgefehrt. 

Übrig  Cd  ,'vleifch  foim  ,^u  oiclen  (Berichten  ocr* 
wenbet  roerben,  id)  greife  einige  (jeraud;  j.  .cu  .ßlögcn,  V 
f»arfbraten,  .C>afd)ce  in  brauner  ober  rociBer  6ouce  ober  ^ 
ouch  ;rricanbcUcn.  «Ue  ubriggebliebenen  'itroirefte 
mün'en  oerroenbet  roerben,  ,m  itaniermehl,  ßlögen,  '.ßiaffer« 
fehnitten,  'ilrotauflauf  jc.  f 

31ud  ubriggebliebenen  »yifchen  fann  0alat  unb  f 

i^ubbing  :c.  gemacht  roerben.  [ 

-Oanöftanb  ift  ferner : 'JS^enn  | 
im  »rrühjohr  bie  ßartoffcln  roelf  roerben,  lege  man  fie  [ 
Dor  bem  (Gebrauche  • , Jag  ind  falte  Soffer.  , 

!iölehl  faufe  man  nie  in  grogem  Jtorrat,  weil  ed 

gerne  ballig  roirb.  j 

« 

J3lit  WeronrAen  *nug  man  oonichtig  umgehen,  roenig  { 

©croörr  erhöht  ben  (^cfdnnocf,  bogegen  ift  oiel  «Jeronr”  |! 

Wabheh  unb  bie  cpcifcn  uub  flüchte  bügen  ihr  eigene#  jj 

Sroma  een.  i 

1 

31onillf.  f»icoon  legt  man  eine  ctange  in  eine  I 

tmmer  gcfchloffcne  ‘.Hüchfc  geftogenen  ;lucfcr«  oon  bem  i 
man  immer  Jtorrat  hat,  bann  ift  er  gcrour.u  genug. 

Cb  ft  ift  ein  ^>aup^uahnulgdmittcl.  ;^um  ßodien 
braucht  folched  nidjt  auogereift  ju  fein,  ober  erforbert 
bann  oud)  etroa#  mehr  ,‘lucfer.  J^ned  Cbft  ift  auch 
jum  ßoehen  bad  befte.  'Spfcl  unb  kirnen  werben  jum 
ßachen  gefd)ält  unb  roerben  gleich  in  folted  Soffer  oe. 

Ifgt,  bomit  fie  fdjön  roeig  bleiben. 

« 0 cf  p u 1 0 e r befte ht  oud  'Jlatron  unb  Seinfteinfdure 
«f^t  bie  fiefr  «nb  weil  fdjneUtreibenb,  ift  cd  rin  Qir^ 
erfporrr;  bei  Jterroenbiuig  brd  i^ocfpulorrd  müffm  bie 

4 

# 
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Reifte  fllcid}  (\cfoct)t  ober  pebarfeu  locrbcn,  roeil  bet  Irieb 
nid)t  lanc\c  oul)ült.  'Jie  roirb  beim  'i^adpulper 

falt  Dcrioenbct;  bei  .öirftbboniial^  unb  ilottafdje  ^eiß, 
bei  .f>efe  nur  lauroarm.  i]w  .f»irfd)^ornfalj  unb 
barf  fein  3)lcfrinft(\efd}in:  oerroenbet  werben,  benn  foldje« 
}iel)t  fofütt  Wrünfpan. 

‘^c,vl(\li(^  b«  Rorfjflefdjirr»  möchte  id)  barauf 
aufmerffam  mad)o»,  ban  beim  Socken  Sßkißbled),  beim 
Warfen  unb  Giraten  o:^bicrte  (Jii'entöpfe  ben  i^orjug  oor 
ben  Gmailtöpfcn  baben.  Tiefe  letjtern  fpringen  bei  un* 
oufmerffamer  'öebanblung  fdjnell  ab  unb  finb  alsbonn 
jum  5fod)en  non  Üinfen,  C^erfte  (Wraupen),  Cbft,  junget 
unb  weißet  Wemüfe,  Spargel,  ^lumcnfotjl  unb  ju  5lon« 
fitüren  jc.  nid)t  mcl)r  ,\u  oerwenben.  Äod)cn  ooa 
ftaffee,  Cbft,  (fri-me,  5fonfmlren  tc.  gebe  ieß  bem  'JDfeffing» 
ober  oer, ginnten  .Hupfergefdjirt  ben  T^orjug.  Tod)  l)üte 
man  fid),  bie  Speifen  ju  lange  barin  fteben  ju  laffen, 
ba  fid)  fonft  (firünfpan  anfe^t. 

'iBcr  in  bet  £age  ift,  ficb  einen  Tampffoebtopf  faufen 
ju  fönnen,  tbut  gut  batan.  ^2lbgefebcn  baoon,  baß  bie 
f>aifte  bet  3fil  unb  J^cuerung  erfpatt  ift,  werben  batin 
bie  Speifen  oiel  fräftiger.  Turd)  bas  ftd)  im  Tampf* 
(od)topf  wie  beim  ^fdjfeffel  beßnbenbe  Sieb  tommen  bie 
Speifen  nid)t  im  '^Baffer  i^u  liegen,  beßalten  baf)er  bie 
gan.^f  $iraft  in  fub.  Soll  in  pot3ellanenen  ober  itbenen 
^rmen  etwa»  gebaden  werben,  fo  ftelle  man  biefelben 
auf  eine  mit  Salj  beftreute  irbene  *iUatte,  ba  biefe»  ba» 
^^'pringm  ber  erfteren  oert)inbert 

^-ÜT  bie  Süd)e  finb  and)  oon  großem  Vorteil  eine 
^Ieifd;bodmafdßne  unb  eine  iSlanbelsmbte.  !£uf  erfterer 
tonn  alle»  ^leifd)*  (^üfe  unb  Gräne»  tc,  gebaett 
oetbea,  wäbrenb  in  letterer  außer  9lonbeln  unb 
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alte»  3lrot,  bürte  (Sitronen  unb  Crangenfd)alen  gemahlen 
werben  fönnen. 

I 

'^ci  Tafel  gef  d)*rr  gebe  id)  bem  birfen  i<or.\eUan 
bfn  ba  bauer{)aftttf  ift, 

Slu^  alle  «üd)ert  oor  täte  3u  richtiger  ;{cit  unb  in 
guter  'Bart  3u  faufen,  ift  ein  unfdiägbarer  Tlorteil. 

'^ei  oorfommenben  Gaftereien  ift  e»  nötig,  ben 
Spciietettel  fd)on  oorher  3u  machen,  aud)  tradjte  man, 
2lbwed)»lung  auf  bie  Tafel  ju  bringen,  bod)  fei  bie  Au» 
fommenftellung  bem  (<laumen  angepaßt. 

'3etm  Tifth betten  achte  men  auf  ein  tabellofc»  Ge« 
beet  unb  höbe  aud)  auf  bat  Seroieren  ein  wochfame» 
*iugc.  Ter  l?öffcl,  bc»  Äompotlöffelchen  unb  Teffert« 

w»  ^effer,  bie  ethnnbe  gegen  ben  Teller  gefehrt,  lief» 
bie  GobeL  Seroiert  wirb  ebenfaü»  oon  linf«,  wöhreub 
bie  Teller  oon  red)t»  entfernt  werben. 

ifür  eine  gute  ^outfrau  ift  ober  auch  unerläßlich,  beß 
ftenmbenTienftbolen,  wenn  folche  erforberlith  fmb, 
ia  euchren  oerftche.  'Jlicht  unerwähnt  will  ich  Inffm,* 
wie  burd)  ihre  richtige,  humane  ‘ikhanblung  bem  ^»aufe 
tmie  unb  banfbare  äJlenfd)?n  erlogen  werben,  nur  futj 
brrühren  ben  guten  einfluß,  ben  foldje  Veute  auf  bie 

öuSAuOben  imftanbe  ftnb,  unb  befenber» 
o!ü  id)  heroorheben,  wie  gerabe  Tienfiboten,  riditig  ge« 
Ralfen  unb  bfauffirf)tißt,  bem  ^^aufe  auc^  in  finanMcUrr 
Sejlehung  gar  oicl  erfparen  fönnen.  Um  nur  ein»  heran», 
»ugmfcii,  will  id)  ein  bo»  ^ictjien  am  falten  TBiuter. 
morgen  ennneni,  TBie  oft  fommt  e»  oor,  boß  bie  ®Mbthen 
Uüchbem  pe  mit  aUen  möglichen  «rperimenten  (iktrol,' 
©pmtu»)  ba»  ;|euer  ongefocht,  ben  Cfen  bi»  iur  Gltth* 
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fpcifcn  unö  bonn  I^ür  unb  2l^or  auffpcrrni,  um  nur 
bcn  onflerid)tctcn  Schaben  m5glid)ft  ju  oett^den.  ©ä^renb 
j fonft  10  '^Ifunb  jtoblen  per  Jag  genügen,  um  ein  3i*nmer 
I normal  ju  (um  noj^  gröf-ere  Crfpamifte  5u  et* 

reirfjen,  fönnen  and)  Ireb^  unb  t*obe,  ftatt  ber  teuren 
Äol)le,  'llcrrocnbung  finbeni,  ift  Ijier  am  'JJIorgcn  ft^on  ein 
^ebeuteubeo  meljr  Dcrbraudjt  worben,  deshalb  ^abe  bie 
^auofrau  ein  ma(t)fameät  iSuge  auf  ihre  Untergebenen, 
'Jladjbem  id)  nun  alle«  ©ute  unb  'llorteilbcfte  in 
proftifd)er  unb  t)ou«böltfrifd)er  ‘ileAiebung  nod)  SJJßglidj* 
lidjfcit  tjetoorgeboben,  füljle  ic^  mi(^  oerpflidjtct,  aad)  in 
^>inf;d)t  auf  baö  ©emüt  eine  fur.^e  'üemerfung  einju* 
pedjten,  ^sebt  JVrau  madje  e«  fid)  jur  'Aufgabe,  iljrcm 
I ©atten  ftet«  beitet  unb  freunblid)  ja  begegnen,  ^tud) 

! wenn  ‘ÜJöfdje  ober  ^tu^erei  im  (C>aufe  ift,  barf  bie  (9e* 

ctütlicbfeit  nid)t  fo  barunter  (rlben,  baß  fie  Üjm  ihren 
cobltbuenben  Umgang  entjiebt.  ©ine  I^rau  bat  eü  in 
ber  4banb,  ihrem  ©emable  baö  ^aud  ju  einem  '^tarebiefe 
jn  geftalten,  in  ber  ^anb  aber  auch,  e«  ihm  ju  einer 
X*^r'Ue  ja  nadjen,  Xico  (entere  fommt  namentlich  burd) 
GebmoUen  unb  '^Biberfprud),  welche  oft  in  ^tt^ift  unb 
^>aber  cuearten.  3eber  erfte  '3cfucb  biefer  Uubeiloftifter 
> werbe  alfo  rnergifch  'abgewiefen,  fonft  wollen  fie  gleich  tAg* 
lid}e  ©Afte  fein.  Tie  ^^orte  überlegen  unb  lieber  brri  gu 
wenig  olo  ein»  ju  oiel  gefprochen,  Önb  {»arnifche  bagegen. 
GoUte  aber  bennoch  einmal  eine  Uneinigteil  eintreten,  fo 
foU  fit  unter  ©begatten  nicht  lAnger  al»  einen  Tag  an* 
flehen  unb  foU  baf  jüngere  juetft  gar  ^.IferfAbnang  bie 
jC^anb  bieten,  bann  ift  bie  'itfUcht  be<  anbem  Teil#,  fie 
gerne  angunebmen,  »eil  frifche  iffiunben  gut  gu  heilen  finb. 
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aae  meint  finb  für  bie  ftren,  jüöifdie 

flndje  aeidincben;  Jioei,  („jt  mir  oBtr  aWcnfdicn 

inrf  ""v  <llriflliii)e  Srau 

ban  bnr  mn  mirb,  menn  fie  auäbilfe  n„k  ;««,  i„ 

w««en,  „nbe^;  ,,e  bo,  ja  leiefiler  ,n  Men  „ie  mir,  meil 
ne  an  feine  cpeife^^efetje  gebunben  ift 

»Mer  allen  .(onen  nnb  «eignen  fonn  bie  ,'rran 

mdit  anefommen, 

baber  bäte  id)  namenilid)  boronf  «Itboebi  «enonuntn 

wän"  .Wiamme,J 

in^'^  1 ““B  i<b  oft  ,relt 

h hin 

-•Bser  ober  SiopBäai  fein,  fonbem  «anäfett,  Slcififeii 

e^^fm,  «nneml  oberfiaurenl.  Ie5,ere  finb  e^ieS.' 

Vilawnfette  für  SÜI.!,,  „m,  giei^i 
oerwvnbim,  weil  fic  mmniih  Hnb.  ® * 

^ ^ Ol  febr  ja 

fflaaen  ?eSe 

Ker;*. 

Sinn  nnb  SJelinimt 
bepeb,  afebincb  nie«,  inZta,  CrbS^ 

felbft  ift  b«  n ““  Wf'i'Bwa  ficWrcn.  Sie 

lz_  ™ •"  l*n  auafiebtiaen  nnb  beR«. 

ßrtwue  Serehmng,  welche  in  ber  Sei^öchtuna  ollet  fein«- 

fonb«»  4«»  «4  3,,g.  ^ Wfto,  if,  b« 
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j cincd  jcbcn  2??cnfd)fu.  .Oicrju  flcbört  quc^  ber  fcftc  Glaube, 
baft  unfre  öpcifcflefc^c  Gotte«  Gebote  finb.  er» 

forbect  in  erfter  iMnie  eine  fd;arfe  «(Reibung  jr?ifd;en 
9)lilcl)=  unb  5if*iti)t*ing.  biefent  '^cljufc  foUen  in 
jeber  jübifeben  Hflclje  fic^  jiuci  Sc^rünfe  befmben ; emig» 

I ften«  bod)  einer  mit  fc^arf  abgcgrenjtem  SJoume  für  bic 
beiben  'Jlat)rung«artcn.  Gbenfo  ift  p beobod)ten,  ba§ 

! nicht  Iticifd)  nnb  I^ifche  piommen  gcfodjt  ober  feroiert 

werben  bürfen.  Um  jebe  'ilerrocd)«lung  ju  oermeiben, 
möble  man  für  I^leifcb*  unb  SJJilcbbing  oerfebieben  ge* 
formte«  ober  oerfebieben  farbige«  Gefcbirr. 

Ta^  Jylpiftb'ilofcbcrmacben-  3>t  grofjen  0töbten, 
wo  unter  ^rtra^'^luffubt  gefcblad)tet  wirb,  befommt  man 
ba«  ^leifcb  oielfacb  fofeber  gemacht  febon  in^  ^aud  g^ 
braebt.  ^3o  biefe«  aber  nicht  ber  ift,  mad)t  man  ti 
felbft.  ;”^n  Grmangelung  eine«  befonbem  Cefäffei  bici^Sti 
fann  ein  fofebere«  genommen  werben,  feboeb  nug  juerft 
ba«  SJaffer  unb  bann  erft  ba«  Jfleifcb  b**’^^* 

\ Cicbeden  bc§  bureb  bc2  CJajicr  cirb  erflerc« 

racb  einer  Itiertelftunbe  in  einen  hobt  P f*eüeub;n  Horb 
I gebracht;  fteigt  ba«  SBoffer  jeboeb  im  Gcfü5  über 
' ba«  J^leifcb,  fo  bot  fold;:«  noch  V<  0tur.be  ur^'cwntbet 
im  Gaffer  liegen  ju  bleiben,  alöbann  wirb  jebc«  0tücf 
auf  fecb«  0eiten  gefaljen  unb  bleibt  1 0tunbe  im  0olj 
liegen,  ^eruacb  wirb  ieb^5  0tücf  br’'nal  mit  faltem 
©affer  begoffen.  Slueb  mit  cdjüfifl  tinb  Äorb  böt  biefe« 
■'  jgt  gefebeben.  3&ar  bie  0cbüffel  eine  (ofebere,  fo  barf  ber 
; Äorb  mit  bem  gefaljenen  ^leifcb  nicht  borüber  gefleflt 

»erben,  ^icht  riChr  b:mn  breimal  24  0tunben  bürfen 
; oerrinnen  oom  0chlachtet  be«  2iere«  bi«  «um  Rofeher» 

Icicchen  be«  J^fche«.  ©hrb  feboeb  bolfelbe  »or  ber  ®er» 
follicit  mit  Sa^er  begoffen,  fo  fann  e«  wieber  fo  lange 
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enfteben.  Tcm  fofebergemoebten  i^leifcb  barf  in  ber  IHegel 
fein  ober  nur  wenig  0al,<  beim  üoeben  zugegeben  werben. 

leb  er  wirb  nach  bem  calsen  gleich  auf  Hoblenglut 
obn  Ga«  auf  einem  iKofte  gebraten.  ;^n  grofje  0tücfe 
Mt  man  mit  nner  '.)label,  um  ben  -itlutobflun  mehr  jiu 
berorbem;  bann  wirb  bie  IVber  wie  ffletfcb  :inial  begoffen 
unb  fann  ßff.cjTcn  icrrbnu 

Gonöleber  fann  euch  auf  einem  »Riegel  gebraten 

werben,  woba  febr  auf  reebtseiHge«  Senben  ju  achten  ift, 

um  ben  Lb;iu5  be«  ;fcttc«  unb  bamit  ba«  «uflobem  ber 
flammen  iW  oerhir.bcm. 

Jigger,  0ulj,  £?iagen,  SHilj  unb  ^>irn  werben 
glcid,_te;m  Cinw5|Tcm  gcporfcht,  b.  b-  be«  an  ber  JtuBcn» 

burdjfichtigcn  f»äutd|en«  entTlcibd 
*.  n -,»:r.ger  brcnd;t  biefe«  nur  auf  berjenigen  0cite  m ge» 

bie  'J'änne  auc^gebroeben  warbin. 
-..ilj  »irb  no4  b-.e  Äante  cbgcfchnitten,  oben  bie 
^au?.abrr,  con  ber  bw  5’cbcaabem  auogehen,  gelüft,  nnb 

®‘^b  mit  ber 
inwenbig  baran  be» 
a ^.,,cr.abcm  Ic^trenn.-n  nnb  olle  ccciranber» 

werben  fünr.ea. 

, yv*'?  'i'J  hrai  flcfdjttncd;» 

^~"rC'  ‘o  ? S'm"  sa«:ä;t 

^ Bctbca,  craoii 

t-t  e^;:!^tra  ln*t  eJ.wfdjoJca  f:=b. 

f Klra  caa  baabre  ta- 
fehenbet,  feaa  btei  febr  leicht  gefchehea. 

Cier  müffea  vot  beta  ©ebrccch  wm  einer  Schale  in 

rJ  wa  ja  (<%«,  ob  fein 

C*at«ä»pfea  bann  fcefinbet  ©ebdetete  ©«,  »^»aa 
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f;e  im  ©cflüßel  oft  oorfinbct,  iccrbcn  i^rc§  iu^txn 
j&äutd;cnäi  cntlcbißt  unb  fofdjer  ßcmat^t  roic  ba§ 

SJcil  irf)  ßerabc  oon  Giern  fpree^e,  möchte  i(^  ^'iet  ned^ 
<infd)altcn,  ba&  man  boran  ßcroö^ne,  jcbc§  Gi  ertra 
über  einem  Gefäß  cufjufd)laßen,  ba§  nit^t  eine  ßrßfjete 
SDlaffe  bur(^  ein  f<^ted)tcS  Gi  oerborben  merbe. 

Gemfi fe  mu^,  abßcfeben  booon,  ba§  bie  primi« 
tiofte  ^einlic^feil  e^  ßebietet,  auc^  nac^  Gcfe^  beferen 
unb  eoentueU  jebed  fu^  barin  befinbenbe  Tierchen  forß* 
fältiß  entfernt  werben. 

Um  v«i  fc^en,  ob  ftc^  etwa  27tilben  in  ^fiifenfrficbten, 
'Pilsen,  Xörrobft  ic.  befinben,  leßt  man  fol(^e  auf  einen 
warmen  eifemen  Werfel  unb  fd^iebt  fie  mit  ber  4!>anb  auf  ^ 
bie  Seite,  fmb  folc^c  ^ierc^en  oort;anben,  fo  fmb  fte  auf 
bem  ^edel  j;u  erblicfcn. 

Gtfine  Gew&(bfe,  wie  s*  werben 

aufßcbnx^tn,  um  nadl)feben  (u  tßnnen,  ob  ftd^  etwa  Ofirmer 
barin  oorfinben;  ebenfo  bei  Äirfc^en,  Himbeeren  it,  ^ 
9tfiffe  werben  oon  G^anufc^  cb  be^^alb  ßebraten. 

^ie  ftofd)er*6cife  follte  in  feiner  {übifeben  ßfid^ 
fehlen. 

SUed  neue  öefehirt  wirb  oor  b?m  Crbrcu:^*  *» 
fiegenben  ^ffer  breimd  ßetofelt,  b.  h*  entwr^etmuhf* 
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2m  ^teitag  wirb  enf  cbmbs  unb  Samstag  gefod^t 
unb  geboefen;  oon  weniglteni  brei  ^[unb  SHcht  werben 
5wei  ^rote  (^enhed  genannt)  gtbaefen,  um  GhaÜah 
uchWiCn.  ®icfe  barf  jwat  ondh  ßn;h^‘“‘3  ®^6*' 
fonbert  toerben,  nur  müffen  bann  ein  wenig  iE^affer  unb 
ein  paar  Ufimthen  6o4  borunter  gemengt  fein, 
^odfofen,  in  weithin  9tot  geboden  nmebe,  bebarf  cf 
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TUtpouljaÖ  qnn  n»®;  wqfl  tutl»0  a»q 

'|(pouuö  qaim  uuq  io(^  luHpm  w8p0 

*«q  ujjUopojy  qun  »ddne»  )iut  a(po(|g^  jftioÖ  atq  atq 
'uaÖuqnw  ajiu^  qjno  Mtpjam  twU^)  t»tpiii]a| 

mnV  ^|jjl3|  qiifli  q)|jj  juq  'putiapS  niajig  aaq  coa 
wquijj  aiq  uaqwm  afiuaiq^apo^j)  uuq  (poj^  -pqapöuw 
ßD|6iuo0  jit  uuo^  'pniq  Öunitpnaja®  qun  quojlu^ 
mn  3iJ  wqom  'jjog)  irt  pijß;  uaaqi  qiwjucq  jqaqaa  '(piudi 
»fU3Ö30  uaq  j(pp<*i  'pqugVitu  no,i|öno<j  ai^  'ipuntpi 
o6qo  luiojöuoji^  uaqnu  uaupj  n®  l»“  qnojioöoipa^, 
aaq  qaim  'e^joqqo»  iwq  uui8a^  uq  'cquaqo  öojujiv 

itpudj. 

»jua  pamj,'  uaqiaiiuaq  0a(p|aa  *uo  öatpqai^  jMjmioaaÖoj 
uia  tpij  uom  'uaquoqjoa  i(pia  Öuiufpuai^  atpjoi 

auu  o(g;  ’8»|}»UK  öopmos'  giq  lob  ug{pl  ipoq  x»qo 

ual,4)  wqo  «wüok  tuiliniqaüin)  eaq 

®^nü|uJT'  ^Ü®f9r'  ^®<?  ®itt»q>  ealdax 

uauaqai  qun  uaiuaju  Ui  uaUj)  goq  ntpomaym  fyojöaV'* 
qoq  qjtm  '^|i  juuoiqabqo  jutu^  foq  *uauugj  rrt 

ualiui  ua(poj  uuoq  uaUaöuiquiosi  «oq  un  '8uiuana^  nauuu 
jaup  (pou  anu  buDiuD8oi<^uto0  loa  aqunj£>  auu  «qtuq;^ 
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I.  anenö, 

'Tioh'A  ttmai  fettem 

Je  d)  obw  ftnodjcn,  einem  drittel  mehr  ©offer^  unb 

^cftcUr^  ’*""  «nflffleben,  jugebedt  unb  in  ben  iadofcJ 
y.  (8ang:  «agft  Gin  im  Soffer  aniaetoeiiht^ 

».rt  «„^cbrätf,.  rin,  in  flrine  tarwÜl 

S«  f , *•>  pi^K  fommt  ri,;  ' iS  llT 

?s  ti?ar4iiT“*s  «-»Ä : 

«nb  ii’  «cficSr 

•*.  JJeiTm:  eine  füge  3pcife  ober  rote  Grü^e  unb  Cbft. 


II.  Senü. 

t>«ine  ?sÄ-"mS‘ »frb"^ 

im  ^erfcibe  wirb  mie  foldjer 

S.®““'  ««»  S«l«l,  8Wniii.rte  an» 

III.  anenü. 

I.  Öong:  Grböfoppe  etü  fioi^Darft 

^ontt  ÄoIb"Lg^obe?(^h®J^.n^  ^>auöl)QU 

»erben  mit  V,  m-  »"^»eiL  iJeWere 

«feffetimi  t 
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V 

2 i'funb  5JIe^L  RodjOTaffet  nm&  im  topf  bi« 

SJloffe  übcrftcigeu- 

Gang:  Cala  nU  rja^aanaife. 

4.  Gang:  Cc^üIidilciW.  2c"?rt 

IV.  'X^enü. 

1.  Gang:  Gcrpe  »btt  (Kafcrefn??«  mit  fettem  5Ietf<b 
gelocht 

2.  Gang:  Cacele,  'X^on  einem  mürben  ^efeteig,  mie 
jum  '^crd)Cö,  wirb  ein  Stufen  ab  getrennt,  mit  bet  ^anb 
og^gc.^ogen,  fobann  in  einen  mit  S^tt  gcträn*ten  2o?f 
gebrodjt.  ^»cmacb  fommt  1 Sage  gcfcc^ted  Sürrobft 
itarüber,  bann  roicber  leig  unb  Cbfi  borauf  unb  fo  fort 
bi»  ber  Xopf  gefüllt  ift.  3öitb  mie  Rugel  im  53rotof« 

gebaden. 

i\.  Gang : J^ammeifletf^  mit  grüsen  Stilett 

veb  Cb(t  . , ^ . 

G»  giebt  ferner  noct)  eine  töfenge  fpccicllcr  camötag»* 

gerid)tc,  befonber»  gut  fetjmedt  ein  i^crto^icMtcgeU  otatt 
§jlct)l  roerben  bei  bemfclben  roböfmebent  J?artoffcln  unb 
2 Gier  nerroenbet. 

*^IubeI' Chalet,  ©enn  Gemüfcuubcln,  gefotten,  im 
falten  Sa^roaffer  bur^ge,\ogen  finb,  roerben  fic  mit  Giern, 
3uder  unb  üHcfincn  perrübrt  unb  roic  5fugel  gebaden. 

Gcnbffcglt.  2)ie  ^alöbaut  mii^b  roie  ftalbcbrujt  ober 
wie  S)lagcn  gefüllt,  eine  Stunbe  gefoc^t  unb  bann  gebrctcu. 

l'IöKineifcb  mit  ßcftaciccgcmäfe  roirb  gerne  non 
fd)medem  gegeffen.  ^>ic  ftaftanien  roerben  obgebrübt  pt 
Gntfemung  ber  braunen  ^aut  unb  alsbann  mit  bem 
5vlcif(b  geto(bt.  auper  '-©affet  braucht  e»  roeitet  feinet 
• Zugaben. 

'Jlad)  biefen  angeführten  Äoebrejepten  fann  fub 
^au  ben  0peifejettel  nod)  etrocitetn  ober  mebt  '3broe<b8* 
hingen  einfübren,  roie  $.  bureb  Geflügel,  Gemüfe,  wie 
Gpatgcln,  ^lumenfobC  'pilje  tc. 

^auptfaib«  bleibt,  baft  oUed  loeicb  unb  ft&ftig  ge* 
fo<bt  ift 


I 


I 


— 


R2;::5s;i  0:urn, 

eprirtf?  '»™>,Simincr. 

maAi  mt,  all«  oafil! 

«n»  Un  'Solinräumn.  ratform  wrtm. 

cd)üttfleine,  .^{ücbenfdiränfe  unb  j. 

mit  fod)cnbcnt  Cftcr«2i'nHi*r  -t«  ' *®^^^**  **®cb 

ÄS 

flyrtigt,  geftbeuert  Jnb  gefafcbm'’  b^***^! 

lidicii  Wefatif*  tn  cincin  öfter» 

«!tb  bwimal  bnjoffen  finb  "iab  b«t'^K"'K'T' 

rinri^lniin  n'i^il'  bSSonlra 

bra  Tlhvoi  • bieff  fnmma.».  t befommt  man 

l>o6  JoiWra’  jt  üfTS  SmipS  ?*“.?-  *“ 

»a  bcftcat,  in  ,nd*i  "Ä  ““  0»”»?  0f 


« in  fuTbo»  Ä iÄ' 


bereit 
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• iiurfcT,  3irat  unb  SJIanbtln.  «SamStag  ein  Jan 

por  Cficm,  b^n  cirb  fd;on  Jrreitag  in  5ficrli(?cn  2öpfcn 
gefciJjt.  2)ie  Spcifen  werben  jeboc^  in  einem  neuen  Jopfe 
• engenv^tet  unb  bürfen  erft  ^cmac^  in  bie  e^oniejfdjüffei 
gelangen,  (5itfcljirr  wirb  nur  no(^  gefpüU  unb 

n>eggctl)gn. 


(Unter  Wffcl  ift  «in  gncö^nlidjsr  CJlcffcl  |n  mftc^fn.) 


3trei  eingeceidjte  unb  fcfi  au5gcbrüdte  , 
S;jat}cn  werben  in  2 COffel  poU  Jett  unb  gebämpfter 
Zwiebel  aufgeröftet;  nad)bem  fic  abgefüMt  finb,  fomnien 
:i  eicr,  1 Vöfjcl  DoU  (caK  ;'^ngn?er,  i^’effer,  je  1 9Jicffcr. 
fp;t«,e  DoU  unb  2— a gcriel  roU  C^afjcnmcl)!  ba.^u,  au« 
biefer  werben  i^löfic  geformt,  in  ,ber  Jleift^fupp« 
gcfodjt  bi«  fic  obenauf  fc^wimmen. 

ober  2Jijcs;er*Sl2I;e.  Sluf  je  ein  (5i  fommt 
'/>  i?öffel  ooU  öansfett  unb  1 i'offcl  SJfatjcnmebl,  ©ewflrj 
wie  ob^;  bicfelben  werben  ouc^  in  ber  Guppe  gefoc^t 

^eibe  Sorten  fönnen  ouc^  al«  ßemüfcbeiloge  gegeben 
werben. 

CöOe  ÜJot^cnflöfje.  2Iuf  j(wei  geweidjte  imb  fc{l  ou«» 
gebrüdte  SJla^cn  rechne  n Gier  unb  2 SJöffcl  ^uefer, 

• ^Hisnt,  1 gefinebener  iJßffcl  Salj,  liDlaljenmcbl  bi«  man 
iUö^e  formen  fonn,  wclebe  in  febwimmenb  b^Bfnt  Jett 
gebaden  werben.  Cbft  ober  ©cincröme  bo.^u. 

öebstfene  9?iß(;enflSf;c.  $ie  Gigelb  werben  mit  bem 
3«der  bief  gerübrt,  bann  auf  jebe«  Gi  1 £5ffcl  SWaben* 
mcbl  unb  Sal^  ©ewürj,  plcbt  ber  Sebnee  bc«  Gipei|. 
Sic  werben  töffclwcifc  im  beipen  Jett  gebaden. 

■ Z^lai^tn-Zi-alct  (Scflonf)  wirb  wie  füße  Älöße  ge« 
mcdjt  ober  3 ouSgcbrüdte  Saapen,  4—«  Gier,  3 CöneJ 
i)uder,  etwa«  ^imt,  2 Söffel  Öloßntn,  2 fidffd  ^tt; 
«nige  fein  aefc^nittene  'äpfel  febmedm  antb  gut  barin. 
2Xr  Suflauf  wirb  im  Jett  gebadea,  im  öodofen  gebt 
er  febön  auf,  braucht  •/«  Stunbe. 

» 


• « 
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' 1 fein^efinittene  ,SroiebcI,  Sal^,  'Vfeffer  ‘ 

unb  >gwer;  wirb  im  Tvett  gebad^.  ' ^ ^ '‘^ner 

bi«  ?flrr  f '•*^‘»5«*«  fommen  4 

\ J*  -^öftnen,  • « 'ftfunb 

'Jtpifpn  i i'ßffcl  SaU,  etwa«  ,»^imt  unb 

»ie  anÄ4?r  ^ '«« 

Sp:{$czcucl  Tür  Stdcr-Jjösnd, 

wenn  einige  ©öfte  ju  Iif(bc  fmb. 

«ancffÄta”  Äom?""“' 

II.  Ginlauffuppe,  Salm  mit  iPIanonnaife  IHoaftbcet 

SriMiJT  ftfbratcnen  itartöffclcbcn,  4>irn=  oS  ^ 

®ne«le.  iJubbing;  ßatt  'örötdjen  werben  2IIabcn  oerwenbet.  * 

Größere«  iölittageffen. 

«Stoffeln,  '^ilurnfn« 
tont,  Tornas  f>aWnuft. 

2lbenb« 

wirb  ba«  Suppcnflrifcb  uom  mttaa  in  einer  9}iecrrcttia. 
gcbadfiw  5(0^5!  ilartoffel  ba^u  gegeben  ober 

^ittogeffen. 

bcIn^nb”*&KA  ^aucbßcifd)  mit  ftoftanlen,  Smr»  > 

CkHäid.  «Hilf"  ^ “™'8'  *"  f““"  »»<%  mit 

wib  ilMd.  ob«  «oudiflrifd)  «adme^lK« 

I 

' I 

I 


f 
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1 

1 

^ ^ ^ ^ • j # 

^ ^ bHsbHctfdjfuppe.  ^ ^u  bicfcr  Suppe  mmmt  man  om 

I bcftc»,  lucuii  bad  ^(cifd)  alii  4^<«tipt(fcnd)t  su  ^ifd)  fomcit, 

! !)Jad)bruft,  iocid)cr  ^ylantc«,  pcbcdtc  i'citcr,  Klippe  unb 

iKippcnbecTcI.  bicfcai  lyoUe  flieht  mon  ba§ 
in?^  fodjcnbc  S^affer.  Soll  aber  bic  Suppe  bauptföchlid) 
fräftifl  fein,  fo  luirb  bas  Jyleifcf)  mit  faltcm  'Koffer  bei» 
flcftellt.  (IDku  merfe  ftd),  bafj  man  niemals  ins  Alcifc^ 
bineinfted)cn  barf,  cS  entroeidjt  babuvd)  unbebinßt  aUet 
Saft;  baSfclbc  flilt  aurf)  oom  CJcflüflcl.) 

^!ic  ,*^eit  beS  5(od)cnS  beS  Suppenfleifd)cS  fann  nicht 
flenau^nflcfleben  merben;  '.i 'tifunb  ^vleifc^  ift  fdjon  in 
c^ner  Siiinbe  meid).  (?in  flröfjercS  Stürf  f)<ii  - bis  U 
cstiinben  ,tu  fori)cn.  Gbenfo  ift  bie  Cuantitdt  per  %*^erfon 
fd)ioer  (tiiMiflcben.  Gin  'JJlann  fann  1 i’funb  5leifd)  effen, 
büd)  bei  fräftifler  Suppe,  bic  and)  tion  ilnodjen,  IDJilt  K. 
bereitet  leiu  fann,  unb  reid)lidjem  Gemüfe  fann  man  oud) 
für  «■»  'J>erfonen  mit  1 'Jjfunb  ouSfommen.  Gine  bfllbe 
Stuube  uor  bem  ^Inridjten  Icflt  man  1 ßelbc  fiübe,  etmos 
Stoblrabi,  and)  SeÜericfnollcn,  Vaud)  unb  '“IJetcrfilicn  in- 
j bic  Suppe.  'Vctcr|ilic  braucht  binflcflcn  nur  einen  flctnen 

I ÜDloment  fod)cn,  bei  2)la9cufranfcn  loffe  man  bicfelbe 

I 0ön,^  rocfl.  f>at  man  ftnocf)cn  ,^u  fodien,  fo  fc^t  man  biefe 

' mit  faltcm  'JVaffer  ouf,  fdjdumt  fie  ob  unb  flieht  baS 

?tleifd)  erft  _nacbl)cr  ba.tu.  ‘,'4  '.ü’affer  flcben  4 leitet 
Suppe  bis  fic  cinflcfocbt  ift.  Gin  .Cutl)n  ober  alte  itoube 
mitflefod)t,  mad)t  bie  Suppe  fräftiger  unb  feiner. 

l^ouiUon.  Jvflr  fine  Jaffe  Bouillon  roirb  ein  Giflelb 
mit  liVoffcr  fllatt  flcrübrt  unb  ein  Schöpflöffel  poIl  heißer 
tylcifd)brül)c  ,^uflcflebcn. 

Xiefe  'Bouillon  fann  auch  über  fleröftete  ^rotm&rfel 
anßcri^tct  merben. 

Giaaflaaffuppc.  ^^u  4 Jeüer  Suppe  roirb  ein  (ü 
mit  einem  Vöffel  SWet)l  ober  Vöffel  Kartoffelmehl  recht 
pcrfchlagcn  unb  in  bie  fochenbe  ?^leifchbrühe  einlaufcn 
laffen.  GS  brcuicht  nur  einen  barüher.  Statt 


I 


pebl  fann  auch  ('Iricsmchl  flfuommen  roerben  ober  ein 
halber  cinflcrocichter  'iVaffcmiecfen.  Ober  cchnitaauch 

tur,.:q,  Gier  roerben  mit  einer  SJJefierfniep 

Alendjjahe,  rote  bas  Cuontum  Gier,  falt  ba.tuVrübrt 

1"  .Mtflcbecften  ,>mi  ober  iöpf^en 
.«ni  jbajierbabe  ßcfocht  unb  bfliebiß^aus» 
flfltoncn  unb  in  bie  cuppenfd)ü)fel  ßcleßt.  ” 

nj /!“  " (^raram  3)lebl  ne» 

!?  [ff. j,  ‘ .Mcmlid)  feft  flcfnetct  ift  unb  ^u 

Ä'.  „ä  "ä 

tir 

;fu  einem  Gi  brei  .Uod)löffel 
l^bl  (l.)0^ramni),  oerarbeitet  unb  auf  bem  'Hcibeifen 

* Suppe. 

♦>»*.^!tn*StüUppc,  «Ciicr.tu  oerroenbe  alle  mnnltrfipn 
lupprattuutct,  Salat.  Ä Äüfe 

Cp..iat,  caurtompicr,  oudi  .fmilailid),  .Hioitbcltohr  iloW.' 
tab  frau  ; b.tK  „i,  rälbdrr-^-M 

.mt  (trtainpii,  I ..  i .«„diiäffd  „„II  'ijcbl  bamit  “«rafrÄ 

S»im  “i!"  ^ Icu“"  ITpp" 

Scf;n:tten  roerben 

mit  Gl  legiert  roerben.  Koch5eit  :»  ^Jlmuteu. 

ÄÄÄ  rÄ«: 


I 
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»erben  (\cricbcn  unb  in  ftebenber  5 SJIinutcn 

auf(\cfod)t.  5;icfe  Suppe  braucht  nicljr  (5rüpe^  unb  Salj. 

I ^efonber»  c^ut  barin  Selieriefraut,  düfS)  gebe  »an 

' eine  '-DJefieripitje  'J.’fcffer  ba.vi.  2)iefc  Suppe  muß  mit 
einem  (^i  legiert  roerben,  b.  ()•  ein  trirb  in  bet  Suppen* 
ij  fd)üffel  oerrübrt. 

'itei  Snppenetnlafle«,  roie  iHeiö,  ©erfte,  Graupen,  Sago, 

J if>ülieufru^te  k.  ift  e«  empfeblenöioetl,  biefelben  ertro 
!<  mit  $tnod)en  }u  fod)en  unb  fpäter  mit  ^Iei)(!^brä^e  auf* 
(ufüüen. 

iJöÜcl  abgebrüljter  9ieid  giebt  Heller  Suppe. 

' i Äod)\eit  ' 4 Stunbe. 

1'/,  Löffel  .Dafergrü^e  reid)t  für  Jeüer  Suppe.  . 
Aod),^eit  '>4  Stunbe. 

',4  i^funb  ©erfte  giebt  0 Heller  Suppe.  Äodj^cit 
2 Stunben. 

Grüne  Sterne,  SJinfen,  '3o^nen,  Gtbfen  nnrben 
\ über 'Jiadit  in  lauraarmcm  ^Baffer  cingemeidit,  farbige 

®o^ncn  bann  oon  ben  C'iülfen  befreit,  unb  rechnet  man 
j oon  biefen  Jrrüdjten  ',i  *^lfunb  für  0 'i^^etfonen.  Um  fie 

fdjnell  meid)  ju  fodjen,  gebe  eine  ÜDJeffe^pitje  ooU  ^iatcon 
büju.  Salj  suletjt.  ‘ 

i C'rünferafappe  roirb  ft^leimiger,  wenn  man  einge» 

I wci^le^  unb  ouögcbrüdteÄ  ©einbrot  eine  Stunbe  mit« 

j toc^en  lügt. 

on  ber  Gcrpcafcppc  fann  ju  biefem  ^rocefe  ',1  l'öffel 
ooU  ^ofergrütje  mitgefodjt  roetben,  au(^  fann  man  in  bie 
beiben  letjten  Sappen  einen  i?öffel  ooU  mit  (altem  ^öaffet 
üngerül)rteb  SJlebl  oor  bem  ^änriebten  Ijineinlaufen  laffen. 

iirasJeefappt.  1 "^funb  Sc^enfelfleifd)  in  (leine  Sürfel 
ßcfinUtea,  biefelben  in  einer  beroetifef)  gef(^loffenenJvlaf(be 
^ ober  Glaä  mit  einem  halben  SJiter  'SJaffer  0 Stunben 

i im  ^^fferbabe  ge(o(bt  ^ie  ^laf^e  mug  mit  Stroh  um« 

I mariben  unb  mit  (oltem  Soffer  cuf«  3eaer  gefegt  werben. 

^Inmenfohl  unb  Spotgel  fdjmeden  in  jebet 
Suppe  gut,  bod)  ift  empfehlenswert  man  (o<he  biefelben 
eytro  im  Soljwoffet.  Äoehjeit  */t  Stunbe. 


: . I 
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“ — «•  vvt,  uüRnajmeiu  werben.  — <c’u«cr 

S'ößf  in  cnppcn.  ß,^,  Seile 

^nppsn  otint  JlnftJjbraiir. 

in.  flnrtoffeta  „vPe„ 

^rot  mit,  ebenfo  SeUen^ramii^h  ”• 

f«hlog  getneben,  bo#  Soffer  J'urd)« 

uilfs  nochmals  oufgcfodjt  unb 

l|«Ben,  „eite  fleÄflct  bl  Supi 

ffrSfen-  enj  ,,  Dnctinielii' 

obium  Sejept  ßetoin  TOrtJi”  '°""™  »adt 

•»u‘ÄrÄfe  & f rinn  ri„  Vöffel 

»o»  cm,  bp,„.  i„«,  « S„t  feit" 

X^bfl-iDujrpcn. 

.niwomme«.  pie. 

bie  Steine'  .«rfiopft  tt*’in''^t"' 

oufgel^m,  iDJonbamin  oSr  ei^emT-  ^^affer 

«ner  .fjanb  ooü  qeriebwien  obW 

fipUK  5iel(en  hinein  unb  iuc(e{  naA  J??”* 

J>»«  cuppe  gcfodjt  hot  ein  «L  vw  ®«u 

ßwdrtete  ’Örotwürfel  AU  ßrfocht.  tmb  Ober 

Mt  wwbei?  ^ ^ ö“*  Steinobftfuppm  ge« 


3» 


.^c$3nntd&ccrfuppe  roirb  wie  üUe  anbeni  ©cerenfuopfo 
wie  5{indnuppe  ßcfoi^t,  aber  burebgebrüdt. 

rfrfinrt  man  eine« 

ßroRni  .Ipjcl._  Xif|f  vsuppe  wirb  burtbßcbrücft  unb 
broudjt  niibt  lämiß  ßcmodjt  m oevben. 

..  -”s3fcartfrfoppc  wirb  wie  3(pfclfuppe  jubcrcitct.  J^inec 

1!^  - *”•*"  f abrübrt, 

ba^  i^cinc  boDon  ,^u  cdjnef  fc^lägt,  ber  bann  bunfj. 
gezogen  wirb. 

wtisfu^pr,  öud)  (fierfdjfluni  genannt.  2 (ficr  rübte 
man  mit  2 i^öffcl  ,‘^uder  glatt,  bann  wirb  ',4  l'iter  '©ciu 
mib  4 Viter  'ii’affcr  .tugerübrt  mit  etwa«  'iianiüc  ober 
o|mt.  cobann  fommt  bic  cuppe  erft  aufa  »^euer  unb 
wirb  untiT  beftönbigem  iHöbren  bid  juni  «oeben  gebracht, 

Mnn  ift  |tc  febon  fertig,  ^'ie  cuppe  fann  über  gerötete 
t^rotwurrel  terö’ert  werben. 

tiefer  (fierfebamn  fommt  auch  wobt  in  (^lüfem  feroiert 
mit  «onfeft  ,^u  lifcb. 

^ J r!*}  r A j <* 

x^ft  ein  ^cuppenfleiftb  au^gefoebt  unb  man  will  ed 
noch  ald  cin,MgCä(  (VlcUfb  auf  ben  Jifd)  bringen,  fo  fann  ei 
bureb  fine  fräftige  3auce  febmaefbafter  gemacht  werben, 
inbem  nmn  ' i iföffel  ooU  S)icbl  mit  feiner  ,‘^wiebel  in 
beiRcm  ,vctt  frauft,  mit  etwai  ivleifcbbrübe  auffüUt  unb 
'Vctcriijie,  Stnoblaucb,  i^feffer  unb  cal,^  baran  giebt.  Ober 
man  läßt  bai  ^ebl  weg  unb  bratet  bai  ^leifcb  mit  ben» 
Klbcn  »Hntbaten,  bann  fann  auch  ein  (9u§  'Ü3^ein  unb  ein 
rTorbecrblatt  ba.^u  gegeben  werben. 

pn  folcber  Sauce  fönnen  alle  Öieften  Ivleifcb  auf» 
gebämpft  unb  oerwenbet  werben. 

^ C^e^üntei  Sappcojieifsb.  iiier^u  wirb  ein  uiereefiged 
tetücf  lylanfen  oon  minbefteni  a '^funb  genommen,  welcbei 

Gnben  ooneiiianber  gelöft  wirb ; 
eine  lyüUe  wirb  oon  einem  eingeweiebten  unb  auigebrüeften 
©afferweefen  gemacht,  welcher  in  beißera  jjett  mit  Zwiebel 
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f ‘frommt  ein  C, 

Schnittlauch  bL  ber 

menähu  in  ber  SupW  ^ ßcfüüt, 

Ckwür^c  ohne  '^Irot.  Sn  baf 
werben.  ,yi„fd,  ^arf  nie  geftoci)cn 

i«ie  baSn.‘*^?iq>^  «ne  fnufprige  2l»f?eii. 

n>.t  Smcbcl  iomml  «uf  ÄS 
«mwenben,  bamit  ei  auf  b«  ^^«ten, 

«n  •öartbohlciterf^" 

Knochen  “ntergefeboben  baSt^Tf 

Kpl  .jugebeeft  unb  im  eigenen  anbrennt, 

I-i'Stunfcra  weich  bäS^«S^^^  ber  (9rö§e 
«rfn  « ';^funb  brauchr^-l  Ä;„  " 

S<wb^  “nb  ftubfleiftb.  ÄalbfleifS 

öeftbmocf,  wenn  ei  ,u 

Ä a »»" »“?'  h5.' 

ft‘c,tlßfcS  fvleifcfi.  ^q4  öfv^  oj^*'^^****^'  ®ber  ein  ,t5bci 

3i  b?ä" 

9S!ä"s.*>  »4r.„raf'’^  f»  »•«B  iiciS  ■ 

?rfk.  «WingWt^Ä 


<> 
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©raten  gereicht.  Gin  rocnig  Gitroncnfafl  ober  ©ein 
mad)t  bic  Sauce  fdjmacfljafter. 

Om  abgefeböpften  J^tt  fönnen  Kartoffeln  gebraten 
unb  um  ben  ©raten  gelegt  toerben. 

L (?3ef(5abte  ©reffieold.  ©efdjabtcd  ^^Icifcb  mit  Genjürj 
ju  'cteafö  geformt,  entmeber  gor  nid)t  ober  nur  auf  jebet 
Seite  eine  S^inute  im  bfi&en  ;^tt  gebömpft,  mit  g^ 
bfimpfter  Omiebel  garniert. 

II.  ^entjdjc  ©eefpeafo.  Gebadteo  unb  J^tt, 

roie  .tu  ©urft  mit  öemürt,  'i^cterfilic  unb  ein  Ci,  merben 
ju  Stcafö  geformt  unb  auf  beiben  Seiten  etna5  angebraten. 

III.  iHüfiifcbe  ©eefPeo?«.  ^anbgvose,  mürbe  Sdjeiben 
merken  geflopft,  Omi^eln,  "i'feffer  unb  Salj  beigemengt, 
bie  Steof«  in  beif>w  Jyett  getauft  unb  bann  erft  gebroten. 
5Jie  Sauce  mit  Gitronenfaft  abgefebreeft  ober  oogclöfcbt. 

^ Otalienift^e«  (-5erij^t.  Gin  mürbeä  Stücf  lyleifcb  roirb 
gefpieJt,  mit  gebaefter  Scbalotten.tnjicbel,  Gitronenfcbale, 
^^etcinllic  unb  Salt  cingerieben  unb  ein  Gkä  Siotrocin 
beigeftellt,  nebft  einer  mit  'Keifen  befteeften  unb 

einer  Gclbrüb^.  To5  Jvtcifdj  mr.f,  .tag^vC^t  unter  öfterem 
©fgicüea  'I  Stunben  langfcm  braten.  G3  roirb,  loenn 
nötig,  mit  Alrifdjbräbc  ober  iKctmcin  abaclöfdbl.  2;ic 
©rü!;e  mirb  mit  etmaj  'IKcbl  fömig  grmaqt 

On.tmifcben  foebt  man  'JKaccaront  in  Saltmaffer  meief). 
Oe^t  fommt  eine  l'age  'jKaccaroni  abmctbfelnb  mit  ©raten» 
fauce  ouf  bie  '^Uatte.  ^Ter  '©raten  mit  etmaji  Souce 
mirb  auf  einer  anbem  '^Matte  angeriibtet  unb  fommen 
jtufammen  auf  ben  2ifd).  Statt  'Klaccaroni  tann  aud) 
Sleiö  gefoebt  unb  batu  feroiert  loerben. 

Caarc  8snge  anb  «aacrfleifd».  IJiefe«  mirb  H— 14 
iage  in  eine  '©ci.te  oon  Gffig,  'Keifen,  Omicbeln,  Siorbeer» 
blötter,  ©acbbolberbeeren  gelegt  unb  mit  Steinen  be> 
f^mert  On  biefer  '©rübe,  mit  ©affer  oermifebt,  mirb 
bie  ©unge  2 Stunben  tugebeeft  gefotbt,  bann  gefcbdlt. 
On  beigem  ^tt  mirb'  eine  SKefferfpi^  ooQ  ©uder  g^ 
bmnnt,  bann  SHebl  barinnen  gefrauft  mit  circa  '.4  2iter 
Ko<bbräbc  aufgefällt ; baju  fommt  eine  ^Kinb  ooU  9Iofinen» 


! 


— ^ 

n«i  »riefm  "(f . ' ;tu<ffr,  £alj  u»b  (fffig 

«oriSnb*’“’ 

jitcut.  "Wä m« 

l"«'  niAl  nad)  ,Vbren  l„r' ,? -i""“"  e^braooi, 

tomml  mit  btn  dulhai.J^^  ?o?  SlcH* 

»irt-  tcfdin.«.  iouie  „1"  "'■  > »"» 

^ao  Alcttd)  fann  2—4  '■ninriu.t.  • IJ^^^l^egonen  werben, 
"■•m  mi.  ber  «nib,  /4,  ^rb«.'" 

■n  bc„  iHa„d,  flrb«„gr„irt 

gebangt  ©erben.  ' “ ^ '-^^atbt  in  bie 

j,"  „irb 

ßflaiicn.  vaauce  roie  bei  ©ungc.  ^ ^ 

inmcnbfg^befiubcnbe  mirb  boo  nA 

|Jcd,lö|elo  Vau'ySZ  eilten 

(Irtnitnt.  <Si  borf  ft  n“  ?**’'-  «4t  obre 

Wc  ä«i,,  „i  ' «“I  lobf  ZmZ, 
N<«ra  SEiitftn.  auffpriogt.  ® 

ßaUiprifdi. 

iHöp  banftet  ©micbeln  bann  mÄ  »"an 

««.  ».  SjW  «njj. 
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oiebt  mau  3al5,  '|.'fcffer,  'i)ldfen  unb  ein  fiorbcctblott 
bin.^u,  rbcitfo  eine  (£itronrnfd)eibe,  giebt  bas(  Itaibficifcb 
tjincin,  läßt  nocbmale  mitfüd)en  unb  fcbredt  bie  0auce 
mit  'ii’ciu  unb  'J?ctcrfilie  ab. 

‘^'011  Äolbijftcbäuftf,  ebeufo  oon  Cdjfen»  unb  ^ammcl« 
ßet)än(\c  mirb  ba$fclbc  Ragout  bereitet. 

.t»irn-  unb  2Hil(!ilin(i«S?ri«le.  2!iefelben  fönnen  in 
j ber  Jrleitd)fuppe  gcfodjt  roerben. 

'iL'crben  biefclbcn  gebraten,  fo  fdjrcenfe  man  fie  ituftft 
' , mit  faltem  ©affer  ober  lege  fic  eine  »n  foltcd 

tjaffer. 

;^um  'Giraten  roerben  fie  .tuerft  im  3Jiel)l  unb  Giroei^ 

’ , geroäi.tt,  roenn  fie  angerid)tct  ftiib  beträufle  fte  mit  Gitronen« 

faft  unb  garniere  mit  'i?eterfUie. 

Xieie  Speifen  fönnen  aud)  füß-fauer  bereitet  roerben, 
roie  •lutb  ol«  Salat  febmeefen  ^im  unb  3Kild)» 

' ling  gut. 

.Ualböbtafi,  gefiiUle.  'Jlad)bem  bie  'i^ruft  aller  9lippen 
j unb  .Hnodjcn  cntlebigt  ift,  roirb  fie  ber  'i^rcite  na^  jroifeben 

f»aut  unb  Jvleifcb  aufgelöft,  mit  IvnUung  n^'eben  unb 
roieber  ,tugcnäl)t.  Tie  JyüUung  beftebt  au«  eingeroeidjten 
i unb  auegebrüdten  TiJedcn,  roeltbe  im  o'*!  Stbalotten» 

('  I Atoiebcln  aufgebampft  roerben.  ^ft  biefe  SD^offe  erfaltet, 

r ' ; rübrt  mau  U Gier,  2 Üöffel  doU  ;^tt,  i^eterfilie,  i^feffer 

! unb  'jSluöfatnuß  barunter.  'Jiun  lege  man  bic  '^ruft  in« 

beiße  irett  jum  iöratcn,jie  roirb,  roenn  angebraten,  ge» 

’ roenbet  unb  fleißig  begoffen. 

Gin  paar  Gbampignon«,  ba.^u  gebämpft,  gamie^  fd)ön 
i unb  fd)mec!en  gut.  ^ratc.teit  ber '^ruft  1'/*— * 'etunben. 

! 1 G«  fann  aud)  gebaefte«  »rleifd)  imtet  bie  ^üUe  per» 

roenbet  roerben. 

Gbenfo  fann  bie  Stalbebruft  auch  mit  Staftaniengeriebt 
!'  • flcfwilt  roerben. 

!;  j Äfllidbrctca.  ^ug  ift  befonber«  paffenb  bafür.  Tet» 

felbe  roirb  geflopft  unb  foU  er  fdjön  roeiß  fein,  eben  in« 
fod)enbe  ^kiffet  getautbt.  ®lan  lege  ben  traten  mit 
3miebeln  in  bei§^  5<tt»  P»  nadjbera  et  eine 
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^rat^nnaß  roirb  mit  ein  rocnig  yjfcbl  unb  'ii^affcr  auf- 
gefo^t  unb  All  rßt  cm  wenig  '.iiicin  bcigcgcbcn  unb  roenn 
beliebt,  eine  Gitroncnfd,cibe  unb  ein  Varbcerblatt. 

. •'\®*^^*0‘flctte®.  tt|  ^er  iKrufgratfnodjcn  roirb  roea- 

6a  r“  !>«  »ton 

ÜSi  l /'S  ^ ‘sobann  ba$  5totelctte 

beifiem 

bl  Cbcr  bo9  .kotclftte  Auerft  in  ÜÖlebl  unb  bann  in  ’!  ' 

51«  ■»«■1’™  , j 

caore  .au  .Qotelette  oljrr  cdjnißel.  3'n«  (ßclbc  düu  • 

«nigcn  bort  gcfodjten  (Sietn  roirb  mit  Cl  Gffia  unb 
emi  ,W  Ciwm  Janen  Jtrri  ncmilm:  nion  orte  oA  fe  n 

oTg;^  s.r  I 

I 


3d)öne,  ninbe  ctiirfc  roerben  iinoer- 
uni  «rt  Wiamnienortlopii,  ,„i,'  5al| 

V 'JSJerben  im  icalAroaffer  roeidi  aefnAt 

geroenbet  unb  m bcißcm  Jett  gebraten. 

b»  «Olbefilfie  Bnnen  anA  al»  rrtitafiee  berrilel  werten. 

finb'it  jn^ÄSeS:“''“'"’^"*' 

wnbrt'nlnSe^miÄ'i  “J*  «liw-  5irft  Sorten 

fleiiA  eineeiJIi  ^Sul^alen  wie  tei  Saun- 

LaT  liTciä  ? mü  ffiaiTn  wHrt  pe- 

w&4t  ebneisirtJ« 

b«rt  rin  Snrt 

fi  ßon«.  G«  fomi  anbets  Tag«  gefturAt  roerben. 
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i 

I 
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(öcilüocl. 

Wcflü(\cl  roitb  fllrid)  nac^  bcm  Sc^(ad)ten  fle* 
rupft,  bann  über  J^ucr  abgcfcn(\t.  ?lud)  ift  cS  put,  um 
Übeln  Werud)  octt)inbcm,  wenn  man  plcid)  auf* 
nimmt,  .»’^u  biefem  ^»^njccf  toirb  es  pon  unten  btö  ^alb  in 
bic  '-i^ruft  auf(tefd)nitten,  bie  Cfinctcipcibe  l)crau«ßcnommen, 
i bas  Atit  ipi'rb  abpelöft,  man  fann  biefes  oermenben. 

lie  Walle  ließt  an  ber  l'ebcr,  unb  muB  man  beim  Gnt« 
fenten  'i'orftd)t  ßcbraud)en,  bamit  fie  nid)t  .^ctbrüctt  roitb. 
('^ei  Aifd)cn  ift  ebenfalls  biftouf  ju  oebten.)  5^oS  ^etj 
roitb  aufßcfdmittcn  unb  baS  ^lut  entfetnt.  ‘Jie  ^>aut 
> im  'JDhßcu  abßc.toßen.  ^ ie  ^alSabct  muB  ebenfalls  ent« 

fenit  luetben. 

i (Sine  fette  WanS  roitb  ßcfd)unben,  b.  b-  sctleßt,  bann 

: erft  fofd)er  ßemad)t.  'Det  Hopf,  bie  Flügel,  bic  ccbleßcl 

: (übet  Hculei  roetben  an  ben  Welenfcn  abgettennt,  bic 

.f>aut  Dom  JHüden  benuitct  aufßcfd)nittcn  unb  oon  bort 
' abßc.^ogen.  ic  .^alsbaut  roitb  ertta  an  bet  '-ötuft  rings« 

“ beimin  übet  ben  .{‘>als  abgewogen  .\um  ^vüUen. 

Tic  Aorec  ift  eutroeber  roie  Halbsbtuft  (ftebc  biefc) 
ober  troden  roie  gefüllter  !üJlagen.  *^a,tu  nimmt  mon 
ajlebl,  in  f leine  'jBürfcl  gefebnitteneS  'Jlictenfctt  ober 
M)iatf,  1 i'öffeldten  Sal.t,  l i^tife  i^effet  unb  ,*^roiebel. 

, Tie  .C-)alSbaut  roitb  lodet  gefülU  unb  Mtflfndbt.  Gine 

'ctunbe  im  Wemfife  ober  in  ber  Suppe  gefoebt  unb  bann 
: gebraten.  Tie  ^aut  ber  Wans  roitb  natb  bem  Hoftber» 

; matben  in  f leine  Stüde  gefebnitten.  _ - v • 

Tie  '^tuftfnod)cn  roetben  oom  ÜHüden  ßclöit,  btmit 
mau  ben  ^Hüden  oon  ber  i^ruft  trennen  fann.  Tas  ,>tt 
unb  bie  ('^rieben,  iHruft  unb  Sd)lcgel  roetben  .wfammen 
üuSgclaffcn.  'iiJenn  eS  flat  ift,  fd)üt^e  mon  bas  5ett  in 
einen  fteinemen  Topf,  ^ruft  unb  ccblcgcl  fönnen  im 
bis  .tum  'ilebarf  oufberoabtt  roetben,  jeboeb  muB 
bas  I^tt  in  biefem  I^alle  barüber  jufammengeben.  Sieiebt 
baS  Wdnfqett  nicht,  fann  man  nod)  bem  GrfoUeti  eine 
S(biti)t  iiautcol  barüber  gießen. 

Wiaftpfeffer.  Wönfepfeffer  oerroenbet  mon  'Jlücfen, 
;rlögeU  3Kogen  unb  t^>erj,  Hopf  unb  Süß«-  ß* 

t 
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oües  .mfommen  roeid)  gefodjt;  »oaS  mebt  '.ilrühe  in  nl« 
».an  wr  cau«  b.a..d,.,  »irt  ,„r  aupj, 

r.!r,rl!' •«'.oi’ioi»))  iinti  Soll  (f, 

" "v-  »“••  '^1(1)1  mit  ®o|Kr  platl  (icnlhri  unh 

.»  bi,  todK-bc  £a„cc  „tnebo,.  iU  (C, , S Mf. « 
u»b  Hmifl  IC«.  -Ucetfai,  nebört  aud,  «„*  b«“« 

.<».«  «ab.«  ,.„b  XÄ“" 

i.nS  '•Jiflflel  abgebadt.  Hoof 

unb  geputjr’^^^"  ‘ ßcbiübt 

«»«t  Haftanien.  Tie  Wans  roirb  in  beinern 
;^ttt  gebraten,  eine  «iroiebel  mit  'JKMfer beftedt  ^ 

gege  en,  lernet  Salt  unb  t^feffer  unb  ' * Wlas  'll'eirroein 

nicrl  «>«bcn  m«  irüSi«  ««."  ■ «»'• 

Mnilltn.  •E'“ntln.  Gbompici«««  ob«:  (^««,i,t,„, 

s: 

basfelbe  in  Teile 

früafrä*  ' 
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i^nmb  forfjt  in  l'/j  iMtcr  ober  ^^Icifd)* 

brül)c.  'ijirb  c«  im  'JßJaffcr  (\ctod)t,  fo  gicbt  man  etrooi 

^tt  imb  3qI,^  ncbft  Sur.^clracrf  ba.^u. 

^ai  .^>ubn  mirb  in  bic  ÜDiittc  bcr  i^lattc  anflcrid)tct 
unb  Dom  iHci«  ein  5{ranj  bonim  gelebt,  ^ie  Sauce 
wirb  übet  ba§  .t>ubn  unb  ben  i/iciS  gegeben. 

5Iud)  tennbae- Arifaffee  in  bie  "iDiitte  gelegt  unb  bcr  !iHei^^, 
in  bem  (Eigelb  burdige.^ogen  ift,  barüber  angcrid)tct  lucrbcn. 

junges  Weflügel  fann  oud)  in  Omelettenteig  getaudjt 

unb  gebaden  merben. 

SJogout  ooB  uöriggeblitbeneci  C/cJIß-JcI.  ^aSfdbe 
toirb  in«  fod)enbe  ©affer  getaud)t,  fobann  m »^tt 

mit  itroci  iJöffel  ooU  feingebadter  ,S®ifbel  gebämpft.  Sin 
Üöffel  ^Olebl  mirb  mit  *m  Sitcr  AifM^^brübe  ^latt  ge» 
nibrt  unb  ,mm  (Geflügel  gegofi'en.  'i^fener,  Sal,^  unb 
Äinoblaud),  fein  gebndte  '^^eterfilic  unb  Gitroncnfcbeiben 
fommen  ba,\u.  'ilUe«  nuifi  nod)  ungefubr  eine  '4Jiertel« 
ftunbe  ,\ugebedt  bämpfen. 

ftppelitebiflen.  Sin  .loubn  mirb  faftig  gebraten,  bo» 
Aleiid)  abgelüft  unb  in  iJltürfel  gefdjnittcn,  ebenfo  ein* 
gcbümpfte  5{alb«milf  unb  gebämpftc  Sbampignonij  in 
'Ü'flrfel  gefd)nitten,  mit  Gitronenfaft  betrdufelt.  ^^nn 
fd)mitjt  man  •’>(>  Gramm  in  Gramm  J^tt 

lidjtgelb  unb  giegt  bie  Sauce  be«  -ipubn«,  be«  'öri^lcd 
unb  bcr  Sbampignons!  ba,\u  nebft  1 Gla^  !Dilabeir^  vcalj 
unb  i^effer.  Xiefc«  Arifaffcc  wirb  in  fleincn  Sdjalcn 
feroiert  ober  aud)  in  't?aftetd)en  gefüllt. 

ilfllte  Atcifd)9«fttt«-  Gramm  j^tt, 

Gramm  3)icl)t,  Sal,\,  einem  Gi  unb  etroaS  ©affer  bereitet 
man  einen  'itutterteig,  ben  man  aubroUt  unb  fo  fdjncibet, 
ba§  man  eine  Jvorm  bamit  ausfüttem  fann  unb  einen 
9ianb  unb  'Scdel  erbält.  Ohm  bereitet  man  cinejool)l' 
f^medenbe  J^rcc  oon  1 Siilo,  roomöglid)  oon  oielcn  Sorten 
^vleifd)  unb  'iOlart,  bem  man  1 Gla«  itortroein,  4 Gier, 
Sollt,  'Pfeffer,  feine  Rrduter,  .‘>0  Gromm  gemixte  Gbara« 
pignonb  unb  bad  nötige  geriebene  ®rot  beigiebt  nebft 
1 Glaä  ;^leif(bbrübe.  2>ie  ^ftete  wirb  booon  gefüllt. 


t 


Stunben  ^gebodem^'^^^  mit  Gi  beftridjen  unb  I •/, 

I 

3^irdie. 

^on  fanfe  lebenbe  Aifdif  ... 

bieielben  tot  .tu  ufi„ncnl^  S feb«  m«  «‘‘■^roungen, 

flar  finb.  Ter  ?ifd,  mJfi  ed,umn 

®‘‘’^.unb  fcbleimig  ü*inl  ^ ^ ^ onfüblen,  barf  nidjt 
ou«gercaf^/n  un^g^cfUlt^J!^^^^'  ßcfj^uppt,  ausgenommen, 

nidjt  om  ^tSmeiber"?^">!‘‘*^‘^'  «bn 

^oPi  bis  .tn  einem  drittel  beS  ie!w"  ».*" v”  fdineibe  ben 

bauern  bie  Gingemeibe  mh  bÄnV 

^^te,  mie  fd)on  bei  Geflügel  orfnnt'^  -^v^‘‘™“^"fbmen. 

Stude  fonn  mon  alSbann  nnft  V ?ie 

ß^ßer  ,vifd)  mirb  nodi  tim  .'^‘‘heben  fdjnciben.  Gin 

2^‘oJfifdje  bleiben  ungefähr 
. , »oerben  oor  bL 

, fchneibet  mon 

K^ben  m,t  bem  ^Weibeifo,  ö fAu„m 
^ ^ and)  gcftredt  i or 

bann  aba  *mö]f?n  *^llf'^unb”  v ßobrad)t  merben 

bi^  t weitert 

wurbw,  gegcfien  merben  bürten  I«e  gefodit 

^er  gebadene  »^if*'  ^irb  werben 

®»w«n  umgebreht  unb^ in  Saincnö?  n "s 

La  Saucen, 

mich«couccn  werben  mit 

. *;««•  rtc»  Snte 

S5^r‘*  Scheiben  gefSbinL”"?  *» 

Soll 
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JWfen  uiib  Gitronen  unb  wenn  eine  fotftt,  bra 
bmcin,  ber  ßut  ßcicfjaumt  wirb.  5lacf)bftn  er  5 bi« 
f itcüc  ibn  beifeite  unb  loffe  nod,  etoa« 
pebedt  ^teilen,  roie  aUc  ;^ifd,e.  2:er  Sub  foU-  über  beu 
iVijd)  i)?r3cf;cn. 

Serbe  unb  SJcifjfiffte  fönnen  a)  roie  i>ad)«  »nbereitel 
werben.  I))  ^n  ,\roci  ilüffel  jicifjcm  cefamöl  werben  Seba. 
lottcn^roiebcl  flebämpft,  ein  ßcftrirfjener  GBlönd  S??cbl 
bann  flcfrauu  unb  mit  V4-V1  i?iter  5Boffer  aufgefoAt. 

j;*  X roü),  einige 

.^erbrurfte  ßnoblaucb^eben,  eine  SJieffcqpilje  ooU  i^feffer 

tterben  ♦>  ajiinuten 

sugebedt  gcfod)t.  '^ei  Mwtel  Sauce  roirb  ber  JVifd)  berau«« 
genoinincn  unb  bie  Srübe  nodj  eingefodjt. 

• i'öTTfi  ooü  Samenöl  werben 

eine  JJic)|cr)pi^e  ooU  ..‘iuder  gebrannt  unb  Schalotten» 
{wtcbel  nebäutpft,  ein  «affeelöffel  SKehl  mitgerrauft, 
/4  /»  uter '^^aner  aufgefod)t  unb  folgenbe«  jugegeben : 

1 dwiebel  mit  ^Jiclfen  bettedt,  iJorbeerblatt,  Gitronen» 
icheibe  Surfer  unb  Gffig  bi«  ba«  ©an,^e  einen  fün»f5uer» 

^ ««  Stüdefaen 

iebfujen  baw  geben.  5lod),^eit  bi«  IO  SJiinuten  bei 

^ma^cm  »teuer,  übrige  roie  bei  oorljergcbenben. 
Tie  «öwee  wirb  über  ben  Jyifch  gegeben  unb  alle«  läßt 
man  erfalten  bi«  e«  fteht.  diopnen  nidjt  oergeffen. 

^edjt  ;i^n  bas  'Gaffer  oebc  bie  üblidjen  ^ngrebien^en 
a « OHßmer,  Lorbeerblatt,  -iVfenerförner,  Gitronen,  t^eter» 

? A -ege  ben  0ed)t  in  ba« 

fo^enbe  ^^ner  unb  laffe  ihn  jugebedt  10  SWinuten 

fodjeiu  bl«  er  fid)  han  anfühU,  unb  nachbem  man  ihn 

******Vi5'^*^’^/''**®^”'  Siertelftnnbe  Aiehen. 

Jian  giebt,  wran  er  roorm  genoffen  wirb,  bie  mit 
loureol  bcKitete  icQuce  butu,  ober  aJloijonnoife,  Senf, 
Kraut^  unb  carbeüenfauce.  2m  dfteftrn  roirb  ber  ^ebt 
«ubereitet  wie  Sorbe  b)  in  fcharfer  Sauee. 

ai  Tiefelben  werben  niebt  oefefattpot. 

Jfaih  bera  Chnfoljen  begiefet  mon  fie  mit  h«§em  Gffig! 


« ; 


- :»o  ^ 


• mit  ««b 

werff''^“*  ftarpfeii  präpariert 

ttf>ße^d)iSllJ‘*^‘^’^  '*Oiahonnaife  gegeben,  ftatt  mit  Sutter 

gebämpft. 

(ICBobcn  wrbn!  »>■«  »>it 

«cbtliou  WmnJi  Wß  am  bS  ' 
ctodflfih  wirb  mit  foltpm 

b»»  jum  Äodien  gebratfat  lo  .mgcfieUt  unb 

unb  obgefchmerit.  . ' ' ****^  Vieffev  bepreiit 

bem  fie  uerlef?n'^nr  grün^bTi* 

tropfen  unb  werben  olebonn  L ^»rdiichlag  .tum  x»lb= 
unb  f{bnrU  mridincfadii  C)?rtn  'b«cfjVr  briacfriit 

»esetmaffmirt  tcrqcbarf  a^b  ''»4 

ujd,,  JZTnU 

mi  «cu.c<bl  m!rtc„  "iTlÄr™  »k«  «md^ 

unb  noch  Sebarf  etwa«  'vleifAFiMii,^  *n^  ^gegeben 

9lob.««4ruuÄL*Ä  ■■’ 

wfilTen  bann  juerft  in«  »>«,  ”o«  ftrliu? 


r 
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Wtlit  'Jlubea  rocvbrn  abficidjabt,  (\oin  flcloffen,  ober, 
lofim  pröf.fr,  ber  'ikeite  nad)  in  3ri;cibcn  unb  bann 
quer  in  Streifen  ftrohbalwbid!  flcfc^nittcn,  genjßfdjca, 
fonimcn  in«  l)fiüe  in  n3cld)cm  ;^r5icbcln  ßcbünftct 

finb  unb  lurrbcn  in  qut  qcfci)loffrucm  ^opf  auf  flcincm 
I>rucr  lucidiflfbämpft.  SlJon  faun  etraaä  borüber 
(treuen,  roenn  fie  roeid)  fmb,  um  bie  caucc  fömig  \\x 
madicn.  SJJaudje  lieben  aud)  (^iTiq  unb  baran, 

fbcufo  5{artüffeln.  iliüben  finb  in  •/«  Stunbe 

meid),  für  alte  rcd)net  man  l',j  Stunben  unb  giejjt  an 
(entere  "Ji'affer  ober  J^leifdjbrübe.  S)?an  oergeffe  ba3 
Sal,\  nic^t.  ^lud)  (ann  man  Kartoffeln  unb  'J^etcrfilie 
barunter  fod)cn.  ^n  manchen  Oegenben  werben  auc^ 
^pfel  barcin  gcfod)t.  Clud)  mit  grünen  (Srbfen  werben 
fie  meiften«  gcfod)t,  wobei  bie  (frbfen  ertra  unb  in  bie 
ÜDHtte  be«  Wemüfe«  angeridjtet  werben. 

.Stobirabi.  '^obenfoblrabi  werben  in  ^^lüttcben  gefdjni^t 
unb  im  J^rtt  mit  'Ji^offer  unb  Sal,^  wcid)gefod)t.  Xürr* 
fleifd),  'l.'üfel=  ober  .f>ommelfIeif(b  mitgefod)t,  fdjmeÄt  redjt 
gut.  ;^n  erfterem  Jvalle  faljte  man  aber  nie^t. 

Cberfüblrabi  wirb  wie  'itobenfofjlrabi  gefodit,  bei 
jungem  (^'iemüfe  fann  man  bie  3tcngcl  unb  neuen  *^ldtter 
mitfebneiben. 

ennerfrant  wirb  in  beifje«  in  bem  H^iebeln  g^ 
bünftet,  gelegt  (ohne  cal.^),  na^bem  e«  weicb  gebömpft, 
mit  'Jä.'ein  abgefebwenft  unb  bie  '^rübe  mit  etwa«  3)kbl 
fämig  gemacht,  ^aucbfleifcb  ober  ^'>ammelfleifcb  barin 
gefoebt,  fd)mccft  febr  gut.  Koeb^eit  1—1 '/t  3tunben. 

I3aqrifd)*  ober  Slotfrant  wirb  fein  gefd)nitten,  im 
übrigen  wie  couerfraut  gefod)t,  inbe«  fommt  no^  etwa« 
^uefer  mit  (^'fig  baran.  Trauben  ober  'Üpfel  mitgcfod)t, 
giebt  bem  Kraut  einen  guten  @efd)madl. 

Gefüllter  firontfopf  (Kappu«).  ^JSenn  ber  Krautfopf 
gut  gereinigt  ift,  wirb  bcrfclbe  im  Saljwaffet  balbwcicb 
gef^weUt,  oben  ein  Zettel  abgefebnitten,  ber  Hopf  eine 
2affe  groB  au«geb5blt,  non  oem  au«geböb(tcn  Hraut 
macht  man  eine  (^rce  mit  gewiegtem  ^leifcb  unb  (^ett. 
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'ffitifibtoi.  ®;ii  rinnroriAtf, 

JO  gerüllte  Kopf  in  beificm  unb 

»oncb  gebdmpft.  ^irb  dne 

. ?inelbc  i-^orce  fann  n.In 
«n  biefem  ,“^011  wirb  ber 

unb  lebe«  einzelne  ‘^Katt  mit  ^rel  J’®.*^^***^  geiiwcUt 
ba«  (<lQnte  au«  wie  eine  JWofe!^  ^ UHtgeroUt. 

^ioblrabe^Sn.*^^^**”^  ^urtoffeln,  Jomaten, 

uerw^lib«  wlrben  un^  üf  tu  jebem  (^emüfe 

c>tt  weg.  ,vaUc  ba«  fonft  nötige  / 

e«lf  üS'j T "*  S«t, 

^fbl  lämig  gemocht.  u^’fU'lfbwenft  nnb  mit 

(omn,™  in  l"i^f 'ä"'*'™-  '«nimm,  V-' 

j^ugeberft  burfen  fic  nidif  «!!  x gegeben 

öud)  balb  Weid).  * corten  '.Höhnen 

f»  '"flKn  bicfcil,™ 

SrÄf  '7“  ••"»iÄXUfÄ 

meebra.  ein  wenig  fömig 

^»‘nefglSlbt’ wrb^  gelbe  9i«ben  (Hebe 

Mcnbrt  a3o,f„  «WdläH, 

Mt  «mttrnoi  w Mnnc n --irtl ' 5?““"*  •6«“l 

S*».  «»rin  «tMn,pfttnb,’’'X?'u„b 


wcid)  flebämpft  (ii  roitb  i^fcffcr,  Sal,^,  SJlußfatnjfe  unb 
wenn  beliebt,  (fiHil  unb  ^^uefer  jugegeben. 

i 3inb  bie  Maftanien  alt  ober  getrodnet,  fo  nttiH  ^ciBC 

: - J^lfiidlbrübe,  1 Wlai(  'Äeiftroein  ober  SiJon'er  nu» 

gegeben  unb  baä  Wemüfe  borin  roeid)  gefod)t  werben. 

'JDMt  biefem  (3cmüfe  fann  nuc^  ßeflflgel  gefüllt  werben. 

Jtaftanien,  3roift>ciu,  ftartoffel»'i25ürfel  unb  bürre 
,*^wetfd)gen  werben  oud)  mit  9tQud)flcifd)  »ntcreinanber 
! gefoebt.  tiefes  ©erid)t  ift  in  oielcn  (Segenben  beliebt. 

barf  bei  ^Kaud)fleifd)  fein  3al}  ^^ugegeben  werben. 

tl^ci*t  i'Mben  werben  wie  gelbe  :)füben  geridjtet; 
junge  weiße  iHüben  .sieben  auf  möBigem  treuer,  gut  .m« 

• oeberft,  binreidjenb  ©affer  Aunf  '^kidjwerben.  4>ammel* 
^eifeb  mitgefo^t  ift  ju  empfehlen.  ;"^n  biefem  Jralle 

' wirb  febwad)  gefallen. 

. Tie  weißen  iHüben  fönneu  aueb  mit  Jlartoffeln  ge* 

fodjt  werben. 

tireatflrnnf  < ctorbe),  welche  oom  .Hrout  ouögebobrt 
werben  gefeboU  unb  wie  weiße  Äüben  gcfod)t. 

X-’il,\e  nnb  Iruifeln.  Grftcre  werben  gut  gewafebea, 
om  0tiel  abgefebabt,  fein  gefebnitten  ober  oerwiegt  jur 
I cauce  gefodjt;  and)  in  '©ürfel  gefebnitten^im  beißen 

' mit  ^*^wiebeln  ' i 3tunbe  gebämpft,  mit  col^waffer  ober 

J^leifdjbrübe  aufgcfüUt,  al4  cnppc  über  geröftete  ^rot* 
i Würfel  angeriebtet. 

• 3«  'Würfel  gefebnitten,  gebämpft,  tmt  ©fehl  beftäubt, 

’ 0al\,  'i'feffer,  'i^eterfilic  unb  etwa^  Jfleifdjbrübe  bap 

j gegeben,  geben  fie  ein  febmaefbafteä  öemüfe.  ’Jfad)  "öe* 

{ iieben  etwa^  Gfftg  ober  (Sitroneufaft  baju. 

Jrüffeln  werben  reingeb  ürftet,  in  feine  ^lättd)en  ge» 
febnitten,  mit  wenig  IDfebl  unb  <3al.^  beftäubt  unb  )u 
^ifri)  gegeben.  3ie  fönnen  auch  mit  ^^eterfUie  unb  'ÜJein 
weid)  gebämpft  werben,  febmeefen  )u  3alat  aud)  gut.  ' 
i @ewöbnli<b  giebt  man  biefelbcn  su  (^flügel  nnb  in 

■ :j  Opiegeleier. 
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Uorf  gefodjt  unb  nadihcr  hn«  ^ <^**gebcrft  inib  tnerft 
gor  tlnb,  w£b  ÄS* 

fcorin  befinbet,  basfilbeaboM^iV  rf'uoö  ‘litQiw 

|onen  toas  bie  .Kartoffeln  mrSL-  ’ti)'»oren  ge* 

liabn  «SflSt  mod,i. 

« v fp^ben. 

wie  obige  gefoebt.  flffrfjolt  unb  im  Sal^waffcr 

wrbrn^iu'insXttm'^nriA^  •?''  «''"''O'oi  liorioffcln 

Ä - "4r.a; 

- 

^ w^r  iDtrh  <*fti  t 

»orbergebenben  bereitet  ^ilnr /"f  «uie 

»aller  m,t  „ ^ iTS 

dmiebela  fleMmuft,  atj^^oielj"“  >»iii 
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einen  Tur(i)fd)lag  (getrieben  unb  mit  unb  ^tt 

ob(^cf(t)mcIu. 

Cbcr  aber  man  giebt  fte  gleid)  in  ^ei{ie3  unb 
Hmicbd,  giebt  3aU,  'ÜJnficr,  ’i^feffer  unb  eine  ftnob« 
landnehc  tjinju.  7ae(  (^eric^t  mirb  al$  ^rei  j^u  2if(^ 
gegeben. 

Ter  'l^rei  wirb  jarter  burd)  etroaS  ÜWe^t  nnb 
brübe. 

'JD2Üd)bing  fönnett  alle  birfe  .^tartoffcln  mit  ^i(cb 
unb  ^Xabm  id)madbaft  grmad)t  roetben. 

Mortoij:in5f}e  ('}.’f!utteni.  Ter  obige  '^rei  roirb  mit 
einem  in  beine«  »vett  getaud)tcn  ’^Iecbiöffel  au^eftoeben 
nnb  bie  .Hlöfje  abgefdimeljt. 

(yicbndene  Mortofreln.  l’oinmen  frite«.  0rof;e  Jtar* 
toffeln  mevben  gcid)ält,  geroafd)en,  in  3djeiben  unb 
bann  quer  in  gteidimäf>ige  3treifcn  gefd)nitten.  3ie 
loerben  in  einem  Iu(b  getrorfnet  unb  tommen  in«  fcbrcim«  t 
menbe,  bcif>e  jet^t  fommen  fie  oermittelft  eine«  1'. 

cdiannUbffcI«  and)  gleid)  mieber  heran«,  ba«  Jvett  roirb  0, 

roieber  fiebeub  geuiad)!  unb  bie  5tartoffeln  fommen  .mm 
Aroeitemnal  binein,  bi«  fie  fd)ön  buntelgelb  unb  röf^  {Inb. 
Ticfelben  fommen  ol«bann  in  einen  Turcbfd)lag  auf 
papier  mm  '.^Ibtropfen,  roerben  nadiber  gejalmn  unb  b^i| 
auf  ben  Tifd)  gebracht. 

Martonclfihnpf'^nbeln.  Cf«  wirb  ein  'ifrei  beratet 
Don  4 i.'ot  '2  (ficm,  etroa«  'JDiuf>fatnu6,  1 ßaffee« 
löfiel  ooU  cal.^,  1 l'iter  geriebener  l>tartoffeln  unb  2 ßod)» 
löffel  poU  !ä}icbl,  roelcher  tüchtig  perarbeitet  roirb.  Wlan 
madie  baoon  'Jiubetn  roie  ein  Taumenfingcr;  entroeber 
roerben  biefe  in  3al,\n>affer  gefocht  bi«  fie  oben  f^roimmen 
unb  abgefchmeUt,  ober  roenn  fte  crfaltct  finb,  in  heiß^ 
i^tt  gebraten. 

* 

^ÜUe  Startoffelfpeifen  roerben  mit  ^Smiebefn,  oUe 
fpeifen  mit  '^rotbrofamen  abgefd)mel,^t 

cd)alotttn,ypitbeln  finb  m aUem  feiner  roie  gerobhnliche 
^miebeln. 
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^ RJäucfccriöte. 

Teig  mirb  lona  mit  ber  L ft  ^ »P*’"  gfveriinet. 
I«  oerbo.  blriftif.b'? 

b'f  «rwttfncli  jliibfir  ton, mors™  ">«« 

0.0,,  , " 

«uop.tbrütfif  ‘Ä'offrrarrfrn  "'7/®”  »»b 

I Seifm"  i„,  ,„u"  iX  " 
gemahlene  S;»’an>‘dn  .ms nne  ^»anb* 

«bcn:  fein  Ä/n"  Ä 

f4~.ecfen  oud)  gut.  (!ntn*eber  ^roirh  T t*oninter 
^o?ie  im  ,ictt  ßfboefen  obrr  fcrrührie 

Cffn  oufgemgen.^  ^ " «ngdcttcier  ^onn  im 

Gier  m etnem  tohen  Jeio  tr.^hf  « ” 
t>ch  Pon  bcT  Srijüffci  St  bi«  er 

.<ln5pfli.  locf^r  «;>a.chen 

*al  auf  nn  ^trcttcfien  nth  fi««en 

fünglidje  ctreifchm  ob,  bie  in«  J?*cffer 

fd)oben  Derben.  T'a«  C?etfer 

flrtaucht,  bamit  ber  ü^ü? 

8«  J«  XS.'  ««»>  C»«nn,  fi,  «„4 
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Siegel  jiB^SJlc^ea,  SlUe  ftlöne  fönnen  ftott  in  colv 
»offer  ober  Jvlcifdibrüljc  (\at  (^cforfjt  trerbrn  bi3  f;e  oben 
fdjroimmen,  io  and)  auf  icbc«  (^rmüfe  ober  Cbfi  (gelegt 
unb  .wpcbcdl  i:>-  SO'i'Mnutcn  auf  fd)road;cm  Acucr  p^ 
bämpft  mrrben. 

Cabrif^e  iilcfie.  C^n  oorbefcbricbenen  Sinöpfli«  ober 
<cpät;litcig  irerbcn  nufigroHc  Si.'rinbrctn)ürfel  gctaudjt  unb 
mit  bem  Vöffcl  in«  fod;cnbe  3al\ionffct  gelegt  unb  wenn 
fic  gar  fmb,  wie  cpätjli  abgcfdinicUt. 

ctQlt  'ii.'ürfel  fönnen  oad)  '<irotid;nitlen  in  Sinöpfli« 
teig  getQudjt  unb  gciod)t  werben  unb  ongcridjtet  wie  ^ 

bapriidje  Mlöge  « beige ‘CJaileridjaitten».  ; 

'i'on  ber  'ilrübe  fann  man  cuppe  fotben  unb  mit 
gcröftclen  'itvotwürfeln  abfcbmclten.  Tiefe  SBerfenfebnitten,  \ 

gebarfen,  fiub  ,tu  ('iemüfe  ober  Cbft  ein  beliebte«  Weridjl,  ' 

ccroietten'.UIcff.  Tic  ceroiette  wirb  oor  ©ebroud) 

*,  j Tag  in  falte«  Sijafier  gelegt,  um  etwaigen  ceifengemd) 
ju  entfcnieu.  i»  'iL^afierweefcu  werben  im  SÖoffer  geweid)t 
unb  au«gcbrii(ft,  Gier,  3nl,\  unb  SJhtftfat  unb  ' i 'Vfunb 
?fetl  bo.gi  gegeben.  ( Ingwer  fd)merft  aud)  gut  bavin.) 
j^nier  oon  einem  'H^eden  'ISJürfel  gefd)nitten,  welche 
im  Jvett  geröftet  werben.  Tiefelben  werben  mit  4 l'öffel 
ooU  SJkbl  in  bie  SJlaffe  getban. 

Tie  gante  oernrbeitctc  SSfaffe  wirb  locfcr  in  bie  ge» 
fettete,  mit  S)iebl  beftdubte  3eri)iette  gebunben  unb  in  einem 
geräumigen  Topf  ooU  'Baffer,  in  weldteu  ein  Teller^gelegt 
wirb,  bamit  bie  3emiette  nicht  anbrennen  fnnn,  1 3tunbe 
getobt.  — 3aucrtrout  ober  gefochte«  Cbft  paßt  bo.tu. 

OJro^e  Üortoffel-MIShc.  Gin  Teller  ooU  geriebene 
5?artüffeln,  bie  tag«  uorber  gefocht  unb  gef^ält  würben, 
werben  mit  3ült,  >^ngwer  unb  'itfeffer,  einem  Gi  unb 
5^  i?öffel  ooU  SJJebl  gemifcht.  '^rotwüiicl  werben  in 
heißem  J^tt  geröftet,  einige  baoon  in  bie  S)litte  eine« 
jeben  eigroften  .mofte«  gebrüeft.  Tiefelben  werben  10 
SDiinuten  im  3al.twaffer  gefod)t  unb  abgefd)mel,tt> 

^eiftbroMltlo^e.  c^wei  eingeweichte  unb  au«gebrüdte 
/ i£?affrrwe(ten  werben  in  hoBfot  Jtett,  in  welchem  ^^wiebetn 
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a«d.  .1. 

t>n‘te^  Cudfty »"rf)  fthon  bie 
gcfpüli  unb  bann  abgcbiüh"  ****^*^”*  wirb  ab. 

boun  tu  and)  frinrn  «»,.  »orberntcL 

.)  »vV:!:, 'T' ‘■o»»"  lltrnrftclli. 

' » cbgcricbcne  Gitrone  ob/i 

«ri«  firwuM  Bsb  in  '“llra 

4<uwla:u'tir=i  rinarfäUl.  'in  raSra'fn'“*-"'' 

«b  «i.  Scin,rt„,  Cbma„r,vSim  "Ä“'“ 

»nbiilnb  %'»  “«  -W«  »irb  ab. 
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i<ubl>in(\Tonn  ringcfüüt,  im  2?affcrbab  1 ctunbe  ßcforf)i; 
ba»  'JBaffcr  muö  immer  1 Gentimetcr  unter  bem 
fein.  2ludj  muß  bod  Koffer  immer  beiß  fein  unb  nach« 
gegoffen  roerben,  bamit  bo«  5tod)rn  nieijt  unterbrochen  wirb. 

t*ieib*^6goBt.  ben  9ieiä  roirb  ein  fräftige^  ßafchee 
mit  fur.ter  Sauce  eingefüUt,  befteljenb  au^  Jouben,  |^im, 

Vnöle  ober  italbflei)d),  »ie  beim  ©eflögel.  Siehe  f>uljn 
mit  jHei§. 


Verspeisen. 

'Jä?cich  gefottene  Gier  loerben  gereinigt  unb  brauchen 
4'  j 'J}Jinuten  ,»^eit,  wenn  fie  in«  fochenbe  3L'affer  auf« 
gefeßt  roerben. 

.€*orfe  Gier  fommen  in  falte«  IJBaffcr  unb  roerben  ju» 
gebeett:  nach  •*»'  ; i’iinuten  Wochen«  finb  fie  genögenb  hart, 
bann  n’erben  biefelbeii  in^i  falte  Sal.troaffer  gelegt. 

1/iühreier.  Tiefe  roerben  mit  Sa(\  gut  oerflopft, 
fommen  in«  heiße  iVtt  unb  roerben  mit  bem  Schaufele 
aufgerührt  bi«  alle«  aufgetroefnet  ift.  Schnittlauch  macht 
biefe  Speife  fchmadhafter. 

CCfrncrnen.  ^ G«  roirb  ein  Gi  neben  bem  anbem 
forgföUig  in«  heiße  Jrett  (mit  ,*iroiebel>  aufgcfdjlagen,  ba« 
©elbe_  muß  gan\  bleiben;  f obalb  ba«  ^Jäkiße  hart  roirb, 
imb  tic  giu.  G«  roirb  etroa«  Salj  unb  %*^feffer  barüber 
geftreut.  Cthfcnaugen  roerben  gcroöhnlich  in  ber  'i^fenne 
px  lifch  gegeben. 

Stcbentrafntl«.  ^rotfcheibchcn  roerben  in  heiBem 
cchmalj  mit  ^*iroiebeln  aufgeroftet,  bann  roerben  einige 
Gicr^mit  cal,^  ^ unb  «Schnittlauch  oerrührt  unb  barüber 
gegoffen  bi«  bro  Sfaffe  oufgetrodnet  iß.  Statt  '^rot 
faitn  euch  jebeS  Jyleifch  ober  jebe  ^urft  genommen  roerben. 

JSn  SchmoU  gebadene  ';?fttnofuchftt.  ',i  ’iJfunb  SWchl, 

i 8uder,  1 l*£ffel  ooU  ^tett,  etroa« 

i^douloer  roerben  mit  fciltem  'Baffer  ober  ^ifier  jn  einem 
lönngen  Teig  tüchtig  gefchlagen.  Taoon  roerben  bünne 


«!0  _ 


Uuiig,  aud)  mit  'Ji>ctn  fimt  '^”1'  P™'*'" 

ob«  ciräubl,  ofW*  " V W •Jimtirüdile 

nncii  i/öütl' ooU  fiudira 

‘5»  btiS  »■  tifd,.  ri„“'  8'"*" 

fl'""  M d«<i)  fiat  «cniüirtriuJ’ 

ber  brei  Gier  nfbft  e 

'ilrof  barunter  in  einrl  ^ tSUronenfaft  ober 
nur  einen  'Jlugenblid  auf  einpr  ^irißen  Jyett 

l’iäl  ntbradiu  f,e  U„J„  fl'’’“*"-  i'5"f«  1." 

«»tn.  bfiBta  I,del  mifflcwa  m^fä  "" 

fia«Ä'''^rt,''“J^  ™''  fl"*''""'" 

- Gier,  2 Büffel  ooü  BprfLpfif  fommen 

bitf.  »afü  ur 

Streifen  unb  Srehei  o bann  aUerhanb 

^fißen  f^tt,  ba«  roübrenb  bp4  fthmimmenben 

gebaden  unb  mit  ^iirfpr  hrfi  **^^*|^  gerüttelt  roirb,  gelb 

bWelbea,  'ÄSa  ■«rt™ 

Qu«ruht.  ^ ötunben  an  faltem  Crt 

Htftf|nillcq^'^ii,"'iSi  tifträim^«  «<<|fibei> 

W6tm  SdimalTgTathm  " 

bi*  ^ ®‘"  *"  fl*f'(li«()*n.  ottfein« 

m.a  Sd,  Ä ÄLÄÄ  Ä 


l“JL';-V5Är. 


emaillierten  Jdpfd}cn  ,Mtm  5?od)cn  f,ebrod)t,  bann  feines 
^'D2et)l  l)inein^erät)rt,  bis  eS  einen  bieten  iteie;  giebt,  teddjer 
fid]  oon  bem  2opf  löft.  *}2ad)  bem  (Malten  loerben  )tmei 
bis  brei  (fier  tü(l)tig  burd)gcfd)Iagen,  ober  aud^  nur  ein 
(si  unb  1 ilaffeelüftel  roll  'öaefpuloet. 

^n  biefen  leig  fönnen  Slpfelräble  getaud)t  roerben, 
im  fd)n)immenben  f)ciBcu  ^tt  gebaden  unb  nad)!;er  gleich 
mit  ^‘iuder  beftreut.  Senn  bie  i^fanne  mäbrenb  beS 
'Badens  gerüttelt  roirb,  geben  fte  gut  auf. 

,Su  3traubcn  macl)t  man  ben  2cig  etoaS  nüffigfr 
unb  lägt  ü)n  burd)  einen  groften  7rid)ter,  am  S2anb  ber 
'^^fanne  beginnenb,  freisförmig  inS  beiB®  »V«tt  cinlaufcn. 

Ätusbenpapete.  ,*^n  biefem  Jeig  muß  alle«  red)t  fcU 
fein.  ' j 'f^funb  feine«  3)2cbl,  1 Haffecloffcl  doU  calv 
' 4 'J^fnnb  gefebabte«  J^tt  unb  fo  picl  Saffer  ober  55ier, 
baft  c«  einen  feften  Jeig  giebt,  ber  auf  bem  ^örett  au«» 
geroirft  unb  oft  ansgeioollt  roirb ; e«  ift  bann  gut,  wenn 
er  einige  «tunben  ausruben  fann.  'JL^on  biefer  bünnen 
•i^atte  werben  mit  bem  (^la«  runbe  '2|löy(bcn  anSgeftoeben 
unb  füldjc  am  iKanb  mit  (Hmeifi  beftricben.  $Iuf  ba«  (Sine 
wirb  eine  feine  AleifcbfüUc  ober  Scif>brotfütIc,  mit  (£i 
gewürgt,  gelegt.  Oba«  jweite  ’if.UdBtbc”  tommt  barüber,  wirb 
feft  angebrüdt  unb  alsbann  im  fdjmimmenbcn  «?ette 
gebaden. 

«(bneeboUen.  a)  ' 4 i?iter  Saffer,  ' 4 5?iter  Sein, 
' 4 'iMunb  üaureol  unb  * 4 tommen  in  einen 

weiß  emaillierten  ober  irbenen  Jopf  unb  werben  ,^um 
.Soeben  gebracht,  ^'ann  rübrt  man  * 4 ^^funb  ^2ebl  bar* 
unter  uiib  löfit  bie  gan\c3)2affe  weiterfoeben,  biSficbbiefelbe 
oon  ber  Üafferolle  loSlöft.  Senn  fte  erfaltet  ift,  fommen 
iS  bi«  **•  (sigelb,  3al,\,  ''1  abgericbene  (Sitrpne,  (9ramm 
'i^adpulocr  unb  juletjt  ber  3cbnee  ber  (f ier  barunter.  ®on 
ber  Stoffe  werben  mit  bem  l'öffel  lödlltben  abgeftoeben, 
auf  ein  gefdjmicrtc«  '8led)  gefeßt  unb  ',  4 ctunbe  im  Cfcn 
gebaden.  Xiefe  werben  ,\u  Cbft  unb  (^müfe  feroiert 

b)  ebne  ,-^uder  nu  Jrritaffee. 

c)  können  biefelben  aud)  im  febwimmmben  b^gen 
IMt  gebaden  werben. 
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<1 1 Ober  ben  Jeig  etwa«  flüfftgcr  gemadtt,  bureb  ben 
Iridjter  ober  bie  eprige  in  ba«  febwimmenbe  beiße  frett 
troiuortig  einlaufen  laffen,  .Mt  ctraubd)en  gebaden. 

^i«ruitofdiwammle.  -S  (Eigelb,  i’  i?öffel  'DJlebl,  1 Löffel 
;^itder,  ' 1 abgericbene  liitrone  unb  ber  0(bnce  oon  ben 
brei  (fiweift,  etwa«'.8adpuloer,  löffelweife  im  ftbwimmenben 
I^tt  gebaden.  coUten  fte  nidjt  bod)  werben,  fommt  noch 
etwa«  mehr  ^JDtebl  ba^u. 

ctbenfeli.  1 .({affeelöffel  ooU  l'aureol,  'J  (5ier,  1'  Löffel 
,‘indcr,  100  C'^ramin  !3}2ebl  mit  einem  .Maffcelöffeldjen 
ooU  'itadpuloer  werben  ,\u  einem  fteifen  leig  gerührt  unb 
mit  bem  'SelIbol.\  etwo«  breit  gebrüdt,  in  3tüdd)en  wie 
Junger  abgefcbniucn,  gerollt  unb  in  cefnmöl  gebaden. 
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'i'ubbing«  werben  entweber  in  normen  mit  gitt» 
fd)lief>enben  Xedeln  ober  in  bfif»em  Saffer  eingeweiebten 
unb  gut  ausgerungeuen  Seroietten  gefod)t.  Tie  Jvorm 
muff  mit  Jvett  gut  gefebmiert  unb  mit  'Sedmcbl  poniert 
werben.  Tie  cerotettc  wirb,  naebbem  fte  mit  ^ett  ein» 
gerieben,  mit  'lllebl  beftüubt.  '-Heim  duiammenbinben 
bcrfelben  ift  wobl  .Mt  beobaebten,  baft  e«  weber  mi  feft 
nod)  ÄU  loder  gefebebe.  y^ni  erften  auU  fönnte  bie  3er» 
oietti  reiften,  anbernfall«  hätte  er  wohl  'f.Uab  M«m  '^luf» 
geben,  aber  er  würbe  unanfebnlid)  werben.  Tie  iUibbing« 
werben  in  einem  2opf  ihrer  ('Iröftc  entfprecbenb  im  S^affer 
gefod)t;  ber  3eroietten  5Uob  wirb  erft  in«  S^affer  ge» 
bängt,  wenn  e«  in  ooUem  3ieben  ift,  ber  Jopf  wirb  nicht 
feft  ^ugebedt  unb  wirb  ein  lellcr  untergelegt,  baniit 
bie  3croiette  nicht  anftbt.  Ta«  Saffer  wirb*  ftet«  mit 
foebenbem  aufgcfüUt,  ber  Jtloft  wirb  in  ber  4f»älftc  ber 
5tocb.(cit  gtmjenbet.  Sirb  ber  i^ubbing  in  ber  Jyorm  g^ 
füd)t,  fo  wirb  biefelbe  • 4 ooU  gemacht,  mit  gut  fcbließenbem 
Tedel  oerjeben  unb  befebwert,  bamit  bie  f^rm  im  Saffer 
ni^t  febwimmt  ober  umfäUt;  ba«  ^^ffer  wirb  auch  ftet« 
mit  foebenbem  nocbgefüUt,  boß  e*  l Zentimeter  unter 
bem  Tedel  ftebt 
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Ticiclbc  9)Jqm>  foim  ol«  Jortc  ' , 5tunbc  qcbarfcn 

IPfVÖCIl. 

4?abbin(j,  vcicljc  iKci^fpcifcn. 

vM  anflioi«.  ;i  einqcrocirijte  unb  au§qcbrücfte 

^rotdjc;  n,crbcn  in  i>  i?öfrcl  noU  ;Nttt  aufqcröflct,  bona 
ntnicn_  « 'J.funb  ^’^ucfcr,  ' « ']5funb  3ultaninrn  unb  olcid)« 
Piel  JWüjinen,  ;50  Wramm  fcinqcfrfjnittene^  (iitronot  unb 
; C^tqclb  ba^u,  loroie  l>  Vbffcl  iHum.  Ter  3d,nce  ber 
I»  Licr  imvb  .vilcljt  baruntcrqcmenqt.  2)jc  3){offc  roirb 

ISrf  ft  '-"""b  J-l*  **"  '^^afferbab  flefoc^t. 

Wcfoct)tcö  Cb|t  eiqnct  ftd)  qut  banu. 

, ^^/Jofö*öbfa  • ';5nbbia3  ^roann).  Gin  i?öffd  unb 
4 inunb  flcnebcnc  ebofolobc,  werben  mit  einer  orünen 
Tane^omUon  ober  'li^em  bi.  jum  5tod)cn  qcrübrt.  ^ 'Jiadj 
bem  CFrf alten  fommen  ad)t  (fiqelb,  ' b i^funb  -lurfer 

rulph/‘h^  ^«noblene  S^anbeln  unb  etwa.  'i^oniUc'  ba\u' 
Wle^t  ber  icdjn^c  ber  Gier.  'JJun  fommt  bie  'JJJaife  in 

bie  mnendjtetc  »yorra  unb  roirb  J ctunbeu  oefodjt.  JHot» 
roeiniauce  pant  fc^r  gut  bayn.  ^ 

fcinqefrfjnitteneö 
'i'tunb  '.iiieinbeeren, 
L)  «ramm  fiebadte.  Gilronat.  ' 4 'i<funb  ^‘^uefer,  eine 

rts»  ■*  v=tu.nbe  burdjeinanber  oerübrt. 

lubbtnq  roirt  1»' » -;•»  3tunben  in  ber  3eroiette  fort* 

«“*"  eiim-bwu-Sance 
oaruocx  ober  cuc^  äraf  cut  ,‘^uder. 


ßcfübrt  ^*°**”^**^^‘"*  ^«blioatracrrwe  on* 
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Ban  ' i."*  ^^5*^ oon  J Gitronen, 

wn  einer  bie  cbqcncbw  cd;ale.  4 i^öffel  ^nrfer,  V.  Löffel 

.«  iJiter  roerben  auf  bem  beißen 
««ßra  5mr  fiänbifl  qefdjlaßen  bii  ed  anfänßt 

ber  4 Graeife  banmter.  2U4  i^ubbing  fommt  1 liot  ouf* 
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^flöftcr  uiib  flefod)tcr  bo\u.  (i^elotine  barf  in  einer 
lübifd)cn  J{ü(^e  feine  U^erroenbung  finben.  !:ie  2)la)fe 
fommt  in  eine  naßgcmodjte  Jvorm  unb  wirb  gcftürjt- 

ÄoiJceafae.  3tatt  (SitToncu  unb  5Bein  roirb  Ijier 
oon  4 iJot  ftonee  • « i?»ter  Üaffee  ^rfod)t  unb  mit  '-ßaniüe 
gewür.tL  'iiüci  übrige  mie  bei  Kitroncncremc. 

J?i?l3c:3tcnfr«;r:j.  :>  iJönd  ooü  roerben  mit 

(rigclb  unb  ober  '^cin  oerrübrt,  bann  in  1'/» 

iUertcl  fodjcnbcr  liTiild)  ober  'H'ciu  cinlaufen  laffcn.  G« 
muf}  bann  ' j Vot  Clgar  ober  .*>  G>romm  1 —2  jage  oorber 
cingcroeict)tcr  J^aufcnblaie  baruntcr  gerührt  locrbcn,  fo  auch 
2 i'öffcl  U^aniUe  gcroürjt;  wenn  bie  2)^a)fe 

galtet  ift,  fommt  ber  «djnce  baruntcr.  Gd  wirb  nun 
in  eine  ou^gefpülte  I^orm  eine  Vage  biefer  Greme,  bann 
mit  Ärof  angcfoicbtetc  ^Heften  oon  'i^ubbing  unb  konfeft 
ober  '4<i$fuit«  unb  wicber  Greme  u.  f.  f.,  jule^t  konfeh 
gelegt  unb  bann  am  anbem  Jag  geftür.tt.  Gingemadjted 
ober  Gelee  ftatt  Gröme  basroifeben,  ift  auch  Kbr  gut. 

Sfote  Grüfje.  ^ , iJiter  ©offer,  \t  £itcr  ^imbeerfaft 
unb  4 i'iter  5lirf(b'  ober  ^obannisbeerfaft  mit  4 'JJelfen 
wirb  tum  kodjen  gebracht,  bann  wirb  unter  ftarfem 
i^tübren  l.*>0  Gramm  Gries  ober  1(X)  Gramm  mit  Jöaffer 
angcriibne«  SJiaitena  ('JJfonbamin)  ober  Sago  eingerübrt 
. '^'eun  ber  'örei  unter  Metern  JHübren  10  SJiinutcn  gefo^t 
bat,  wirb  er  in  eine  napgemaebte  JJorra  gegoffen  unb 
folt  gefrürjt. 

Söenn  ber  Saft  oon  roben  J^TÜcbten  gewonnen  wirb, 
fommt  nach  Gefcbmact  unb  l GuB  ^ein  ba,yt. 

'^enn  bie  Grü^e  wie  "i^ubbing  fteben  foü,  mu§  yim 
SJJonbamin  .*»  Gramm  "Sgar  ober  aufgelöfte  ^aufenblofe 
gefod)t  werben. 

^ifcr*SaItf(baIe.  Gine  ^anbooü  fleiner  9iofmen, 
ebenfooiel  geriebenes  S<bwar,tbrot  unb  eine  an  einem 
Viertel  abgeriebene  Gitrone  famt  Saft  wirb 

mit  1 öiter  ©affer  aufgelöft  unb  jur  Grfrifebung  gereiebt 
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S?*i!4s‘4«Itf(bale.  3wei  Gibotter  werben  mit  etwa« 
fclter  i-iilcb  oerrübrt  unb  in  1 i'iter  fodjenbf  SJJilcb  ein» 
laufen  laffen,  mit  dürfet  unb  3im!  gewürgt  unb  falt  feroiert. 

Cner-ficllfitale,  wie  5Daffer«kaltftbole,  nur  ebne 
CEitronc« 

f 

Grblieer'kaUfcbale.  1 ifiter  ißolberbbeeTen  giebt  man 
mit  3u(fcr  in  IS  Viter  SJiilcb.  3n  einer  Stuiibe,  wenn 
ne  gut  burebtogen  tlnb,  fann  e«  gereicht  werben;  ober  bie 
mit  JianiÜe  gewürtte  STJilcb  wirb  mit  2.*>  Gramm  auf. 
gclöitem  3}lai?mebl  gefoebt;  nach  bem  Grfalten  wirb  bie 
GrCme  mit  Un*  Gramm  3uc(rr  u„b  1 IMtrr  Grbbcere!« 
gefebwängert. 

I 

f 

üazliaziii  cn3  Corja.  . '' 

.t>tfen^^wcr:  fCerc^eo),  2 l'ot  'l^rcfibrfe  wirb  mit 
warmem  '.ii^üffer  .u«  finrm  bünnea  'ikei  cemlbrt,  mit 

einem  J'orteig  angemengt  i 

wirb,  viacb  einer  ctunbe,  wenn  biefer  J^orteig  an  warmem 
Crte  tngebeeft  getrieben  bat,  werben  noch  2'  j t^fnnb 
SJlebl,  2 geriebene  kartoffeln,  1 Vöffel  Salt  bintugeiban  j 

unb  mit  •*  4 ifiier  lauwannem  Saffer  ein  nici)t  tu'  fefter  t 

gefnetet.  Jo«  Gaffer  ift  nicht  fo  genau  tu  be« 
fnmmcn,  weil  nicht  jebc«  ^ehl  gleichoiel  auftroefnet. 
otccb  .1  Stunben,  wenn  ber  leig  an  wannem  Crte  noch*  < 
mal«  gut  gegongen  ift,  wirb  er  tu  <»  Jeilen  länglich  ge» 

,®?.”  jf  brei  wirb  ein  ‘4^er(he«  geflochten,’  weldjcr 
mit  .üjaiter  ober  Gi  beftricben  unb  mit  aJlohnfamen  be. 
ttreut  in  brifiem  Cfen  ' j Stunbe  gebaefen  wirb.  j 

aJlürbf  '3erd)e^  werben  auf  bicfelbc  Ärt  gemacht,  j 
aber  tu  ben  Jcig  werben  uod)  200  Gramm  i.'mireol  unb  f 
200  Gramm  3ucfer  oerarbeitet. 

Siinnicb  Wußtlljopf.  1',  bis  2 itfunb  Ölehl,  20t» 

Gromm  3ucfer,  200  Gramm  l'aureol,  tule^f  2G»  Gramm 
Sultaninen,  .'»O  Gromm  Crangeat,  :io  Gromm  ^acfpuloer  1 

unb  4 Gigelb  werben  mit  'Baffer  tu  einem  nicht  Vtra  • 

Xeig  gut  oerrübrt,  bann  ber  Sebnee  ber  4 Gier  barunter.  j 
Birb  tu  einer  gefebmtertra  ^rm  gebaefen.  | 
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Vüft^?n.  fccin  niü]rbcn  ^crcJicdtcig  tscrbcn  mit 
fincm  ciicrncn  iföffcl  ^'üfd)cii  ab^(ftod)cu  uitb  in  fcbmint* 
menbcm,  t)cif;cm  ,>tt  ßcbodcn. 

Gbciifo  fönncn  mit  brr  ^anb  ocrjogntc  *^stiin*ilü(blc 
gfbcdcn  werben. 

GbenfüUe  fann  biefer  Jeig  jn  allem  Cbl'tfuAen 
»enbung  finben. 

. ^«3  Sö  • , lifunb  fiauveol 

wirb  mit  1 'l'TunbSJicbl  gut  oerrieben,  bann  wirb  etwQ§Salu 

•>0  (^ramm  ,*^iufer,  1 (ri,  i:>  Wramm  'Üacfpuloer,  Soffer 
ober  Sein  ba.tu  ccrarbeitet  bi«  man  einen  feften  Jeig 
,wm  ':iu«:3eUen  crljält.  $a«  gefettete  'iUed)  wirb  bomit  b^ 
legt  unb  ebenfaU«  mit  ^Hanb  oerfeben.  Gipfel  unb  ^^wetfebgen 
werben  m 'lijcrlel  aufgefteüt,  mit  Surfer  unb  Simt  beftreut 

vcteinobft»  unb  'iteerenfud)en  mfiffeii  einen  hoben  iHonb 
babeii  unb  ber  '^oben  wirb  mit  Serfmebl  beftreut,  weil 
bieic«  Cbft  oicl  'ifrübc  ,Mcbt. 

Sjofaitgufi  onf  MmSem  4 (figelb,  4 l'öffel  ooU  Surfer, 
^i'üffel  Kartoffclmebl,  l l'öffel  'Jlraf  unb  ruleht  ber 
crfjucc  ber  4 (iiweifi. 

Stsirbtlfmbctt.  3ebcr  beliebige  leig  fonn  ba.tu  per* 
wenbet  werben,  jebod)  ift  ein  mürber  am  beften.  70 
(’3rantm  gewärmte«  ;vctt  wirb  mit  einem  Löffel  Surfer 
gerührt,  bann  werben  :Uio  Wramm  9Kebl  mit  5 ©roinra 
vfarfpulper  unb  ’/j  ('Mo«  Sein  ober  '^tier  bo,tu  gefnetet. 
:t— 4<>o  (Qramm  Swicbel  werben  in  Heine  Sürfcl  gei 
febnitten  unb  in  beinern  f^-ct:  ober  Cl  gebämpft.  Sn.twifcben 
wirb  1 Vöffel 'JDlcbl  mit  Saffer  läufig  ungerührt  unb 
bcigegonen.  ^obalb  bie  'JDlaffc  birf  ift,  wirb  fic  pom  J^uer 
cntiemt.  Senn  fie  erfaltet  ift,  fo  fommen  1 —2  (Jier,  ,\u 
jebem  (5i  1 iiöffel  Surfer  unb  etwo«  0al,t  bo.tu.  2;ie 
öu«gfweUte  ftud)cnplattc  wirb  mit  einem  9ianb  perfeben 
unb  mit  ben  Swiebeln  gefüllt ; hat  mon  fette«  ;vleifd), 
fo  fann  e«  baroufgefebnitten  werben. 

^felas^torte.  G C^igelb  mit  I ho  Gramm  Surfer  finb 
fd)aumig  ffi  rühren,  IHO  ©romm  gemohlene  ^afelnüff« 
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werben  mit  .Hirfebwaffer  ober  iHraf  angefeueblei  unb  • I 
fommen  baiu,  .lulent  nodj  ber  3d)nce  ber  G ©ier.  X'aim  I 

fommt  bie  MJJ^'fe  in  eine  gefebmierte  unb  ponierte  Aonii 
unb  loirb  3 ctuiibc  flcbacfcn. 

ifin.ter«Iorte.  ' . i^funb  ^ett,  llfunb  -(urfer  ein 
gante«  Gi  unb  I Giweifi.  1 'Sefferfpibc  poü  Sim 

i/m“. .lummmen  febaumig  gerührt,  bann  werben 
100  vgramm  gemahlene  'JJlonbeln,  eine  halbe  abgeriebene 
Citrone  unb  ' i '^funb  'J}fehl  mit  etwa«  'üarfpuloer  ae*  I 

mengt  unb  bnninter  gerührt,  ausgcwellt,  mit  bein  ^iiäble  I 

ein  .Uuiben  au?«  '^lech  au«gefd)nitten  unb  mit  Konfitüre  ■ I 
belegt,  i^om  übrigen  leig  werben  Streifen  gefdmitten,  | ' 

bie  tur  ©arniening  unb  Umranbiing  be«  .Huchen«  per* 
wenbet  werben  m beni  .turürfbeboltcncii  Gigelb  werben 
bie  >=treiten  beftricbeii  unb  ber  Huchen  ' . Stunbe  gebarfcii. 
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v'ooeran.teu.'Srollf.  ‘Vfunb  Surfer  wirb  mit  twei 
ganten  (,iern  unb  twei  Gigelb  ' j 3tunbe  gerührt.  .*>0 
©ramm  T«n  ocrwii^te  'i^omerantenfcbale  fommt  nebft 

5^^?  . * auf« 

Sirfbrett,  welche«  mit  halb  'Jljehl  unb  halb  Surfer 
beureut  m unb  wirb  bann  umgewältt.  G«  werbcn'ninbe 

®fl*e  auf  ein  gefebmierte«  ^led) 
geiettt  unb  hell-gelb  gebarfen  werben. 

^ (?ier,  iHo  (^ramm  Surfer  werben 
flaumig  fioruhrt:  , ^ifunb  1‘aureol,  1 gjlefferfpine  ooll  ' 

c 3 bie  JJJatie  auncblurft,  batugegebea;  bann  werben  ruiibe 
y u.  yen  graiacbt,  ^Idje  eine  ctuabe  auöruhen  muffen,  um 

Werber  J»««  Öft»örffn  ,tu 

’•  roit  1 ttfunb  Surfer  \ 

jufammengerührt,  mit 
einem  ßaneelürrel  bie  4>aut«hfn  ouf  ein  gefebmierte«  'Slei 
getetjt  unb  gelb  gebarfen.  ^ * 

Sttrfcrco^,  ' ; GiweiB  mirb  mit  »‘.0  («ramm  iJuber* 
juefn  fo  ^nge  gerührt,  bi«  e«  ein  toeiBer  cebaum  oe*  t 

worben ; bann  fommt  biefer  in  eine  Xüte,  ber  man  bie  : 1 

i 


— «>  — 

Spi^e  obbrid)t,  fo  baft  c«  crar  ficine  Cffnung  oon  brr 
(stävfc  einer  ctridnabd  (\icbt.  3)lit  ber  ^ütc  fd)reibt 
man,  inbem  man  mit  ben  «yinßcm  baran  brüdt 

Saßblerte.  1 'i.'fuub  5lunerol  ober  SJaureoI  wirb  su 
0ahne  flerübrt,  bann  (ommen  I:*  Gier  abmccbfclnb  mit 
1 'Vfunb  durf er,  immer  1 Gi  nnb  micbe r 1 l'cffel 
baran,  fomic  ber  3aft  einer  Gitrrnc  unb  bic  cbqmcbene 
ed)ale  nebft  4 iföffel  doü  '^raf  ober  'Jium;  bieie  iDJaffe 
mirb  " 4 ctunbe  (terübrt,  bann  tolrb  1 'i’funb  Kartoffel» 
nicljl  ' 4 ctunbe  bineingerübrt.  *iüetf  snfemmen  fommt 
I in  eine  (tcfdjmierte  unb  panierte  ^rm  unb  mirb  1 0tunbe 

in  mäRifler  .loi^c  flebaefen. 

13ibfnit«Xcrte.  Gin  t^funb  ,*iucfer  mit  14  Giqelb 
* 4 ctunbe  flerübrt,  ' > 'i^fwub  5iartoffeImebI  mit  'il'acf* 
pulncr  lönelioeifcjiod)  ' j ctunbe  flcrüljrt,  ber  caft  unb 
bie  abeteriebene  cdjalc  einer  Gitrone,  1 fleinc«  ©laS 
Slvaf  ober  JHum,  vtle^t  ber  cdjnec  ber  1 4 Gier  baruntet 
fle^üflen  unb  4 ctunbe  in  ber  J^rm  mie  oben  gebaefen. 

.t*onigIebfu(5en.  1 l'iter  -Oonig,  1 geftof>enet 

3urfer  fommt  in  einer  'jOicffingpfanne  auf  f^roaa)C3  ^euet 
t unb  fommen  */4  'i^funb  löuglid}  unb  fein  gefd)nittcne 
SJfanbeln,  l.’>  Gramm  geftoßenc  'Jlelfcn,  10  Gramm  -Hiott, 
' I geriebene  'JÜlunfatuuB,  UK)  Gramm  fein  gebaefte« 
• Gitronat,  1*>  Gramm  in  einem  iföffel  ooU  cd)nap3  auf» 

gclöfte  'J^ottaffbe  unb  fo  oiet  feine«  'Jöletjl  ba,\u,  roa«  biefe 
iOJaffe  auff^lucfen  fonn.  3Ule«  muR  bereit  fteben  beoor 
I man  bie  ^^fannc  auf«  treuer  tl)ut;  fobalb  bic 

' baAufommt,  fteigt  bie  'JÜJaffe  unb  mup  mit  bem  ilc:4* 

löffel  tüdjtig  gerührt  roerben.  co  lange  bie  'JOfaffe  noch 
warm  ift,  fommt  f«e  auf«  '-ÖJirfbrett,  mirb  bünn  au^eroUt 
unb  fommt  auf  ein  mit  ^fet)l  beftaubte«  ’^led).  ^ie 
l^ebfud}enplatte  mirb  mit  bitfem  ^^uefermaffer  ober  Gimeip» 
fdjnee  mit  ,*^u<fer  beftrid)cn,  ' 4 0tunbe  gebaefen;  noch 
»arm  »erben  fte  in  beliebige  Gröpen  gef^nittnu 

ffnibbrSttbta.  ' 4 %^funb  mit  'J  Gier  fd)aumig 
gerührt;  für  :»  i^fennig  !änid  unb  ',4  iifunb  3Jlehl  »irb 
bajn  geftebL  Gntmeber  »erben  auf  ein  mit  Sath* 
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beftridjeue«  '^led)  4L''äuf(hen  uufgefept  ober  bie  'JWaff« 
mirb  gemellt  unb  ou«gcfto(hen  Tip  'iiirtb,!,- ' i.i 
fine  'Jlacht  tum  iHuenihel,  Äu.  ^ 

Ginfßihet  Gngelhobf.  To.tu  mirb  ein  iflorteia  mit 

unb  »armer  -iWilri,  geiuadr  \cm 
& V«"i  5«  '^^öhe  getrieben  hat,  merten  au 
JDfehl  -^»0  Gramm  'ilnttnr,  1 Gi,  Gramm  \mftr 

§>in  rt  ioumarmejyiileh  genommen,  baooii  ein  \artcr 

menn  benelbe  m J — t ctunben  an  »armem  Crt  onfi 

«no  ccrtmit  unt>  I ctuniic  in  l|cif;cii  Cffii  flciiato. 

HurfTr'mih Butter,  ' 4 'Jlfunb 
durfer  unb  4-  .»  G,(^clfa  werben  nadj  einer  Seite  hin 

flaumig  gerührt;  bann  mirb  1 itfunb  ÖJchl  mit  1 
Won  gctuljn,  julftit  mit),  ket  bur^g,,togt„.  ^ 

basfclbe,  mie  oorher  anacoebrn  nm* 
fommen  ;K>  Gramm  gemahlene  maZn^^l 
Ctongcot  unb  u«  «tLin^ln,!;  C " 

6opf  «wl- 

©’un  W Iri7on  Joi;  "■? 

<m-ü?  «fto  »erben  cigrofte  etürfe 

■ ‘«ÄS;  fr“  'ta'  liolb/eranbc  0* 

f SS 

«3  SÄÄ-SS  ,s,rÄ“; 

baefra  (fl,  }i,t!;os.  iwim  fie  fmig  geboira  jinb).'  " 

luiSara^mÄ,  9lJf"aäS'"  V“Mm 
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b)  'ilon  100  ©ramm  i»  Giern,  .">0  Gramm 
3ucfcr,  ctma«  Sal.^  unb  1 2ofic  S^a^m  (Sc^nc)  mirb 
mit  * i i'f  mb  2}lcl)l  unb  1 'i?äctd)en  55a<Jpuloet  ein  Jeig 
pt  (icrüt)i.,  bann  au?<tcmcUt  unb  mit  bem  ^able  j^üc^le 
ßcfcbnittcn,  mcldje  im  fc^mimmrnben  ^tt  gebaden  merbem 

^^Uattemnilc!:.  tluf  1 Löffel  ooU  SlT^ebl  mirb  1 Gi 
unb  ' 3 l'itcr  ^al)m  ober  ^JDUlrf)  bercd)uet,  mit  3a4  gu 
gcrilbrt,  in  beftrit^cner  ^orm  aufgezogen. 

Sntfcrfu(5en.  *A)0  Gramm  'Butter  ((gaumig  gerührt, 
200  Olramm  ,’^urfcr,  2 Gier  unb  1 '^*^funb  mit 
1')  Gramm  ^acfpuloer  gemengt;  folitc  etraa§  J^lüffigeS 
fehlen,  fönnen  zroei  l’öffel  ooU  iKahm  ober  S}lUd)  bazu 
genomnten,  ber  jeig  bann  auSgeioeüt,  mit  ,Sut?cr  beftreut 
unb  gebaefen  roerben.  llon  bem  teig  fönnen  Diinge  ober 
'ißlähc  gebaefen  roerben,  jebod)  mu^  alle^  an  fühlcm  Crt 
fdjneU  oor  fid)  gehen. 

^(otterteig.  ,’^u  einem  '}?funb  SJlebl  fommen  '/4  2iter 
falte‘5  Koffer,  1 eigroh  53utter,  l Guß  ftirfd)roaffer, 
1 Gigelb  unb  1 ftaffeelöffcl  ooU  Salz;  barau^  roirb  on 
fühlem  Crt  ein  ^eig  zum  SluörocUen  tüdjtig  gefehafft 
unb  gcflopft;  jet;t  roirb  bie  '^Jlattc  mit  ’/i  'jjfunb  'öutter 
bcftrid)en,  zufammengcfchlagen  unb  roieber  aucgeroellt 
^icfcö  'jjerfahren  roieberholt  fich,  bi4  bie  53ntter  mit  bem 
^eig  ganz  oereinigt  ift,  nun  Idgt  man  ben  iteig  im  5fcUcr 
auerui)cn,  am  beften  über  Olad)t.  !^m  anbem  i^^age  roirb 
et  roieber  au^gcroeüt  unb  no^mal^  '/*  'l^funb  ®uttw 
roieber  fo  hineingebracht;  im  ganzen  foll  biefer  leig 
0 ^JDlal  aue^geroellt  roerben.  'Dtachbem  fotcher  fleinfingerbirf 
au^geroeUt  ift,  roirb  er  *in  beliebige  Stüefchen  mit  bem 
Auchenräble  gefehnitten,  mit  oerflopftem  Gi  beftrichen, 
mit  beftreut  unb  in  hci&em  Cfen  gebaefen. 

tiefer  2eig  roirb  zu  'hafteten  oerroenbet;  falls  bünner 
auSgeroeUt,  zu  jebem  Cbftfuehen.  JZ)ie  Xeigplatte  gebt 
über  ben  9ionb  beS  ^^IteheS  unb  roirb  am  9ianbenbe  ao* 
gefneift  ^unb  bie  Gefen  als  $Tronz  umgelegt. 


{ 


Jpefenfron.v  oii  1 3 i^funb  l>lehl  roirb  ein  'JW;« 
MU  lauipornicr  Siild,  u.,(,  i'mAcfc  S 

broier  g^egangen  ift,  fo  roerben  Gier,  roenig^yJil2 Surfer 
etroad  «alz  unb  ' 4 ‘i^fnnb  zemlhrte  '.Jtmtef  hineinoefdiam' 
znleyt  .Hofinen  nach  'belieben,  'j^enn  er  nedimaVin  bie' 
vob  OTia„„o.  „„bc„  loiif  „„j  ™ 

breht  unb  em  .«ranz  boraiB  geflgcf^tcn,  roclcher  oiii  dn 
beitu^cne?  '^lech  fommt:  in  bie  iiiittc  fnnn  eine  '^atfe 
umgcfturu  gefixt  roerben,  bamit  ber  Ziranz  nicl)r  zu* 

beftreut  ^ {lOthnittencn  y)lanbeln 

roeii^rztäfö' bflifbigen  Jeig  fommt  roeid)er, 

S I Auiommengelanfener  Sauer. 

. }'  ^ ^ burch  ftncii  Judjbeutel  abgetropft  ift  aeroiiint 
ebenicrotel  lauren  iHaiftn  roie  Höfe,  2J1  G^\  ® 

Gier  fann'ein  Jcil 

SÄ.  "■ 

i “fl-»“*  •«>  Gramm  ,Su(fer, 

St  ft,  flcntengt,  etroa«  Salz  roirb  zu 

j«.  cÄgnÄ  Ä axsr 

6ciÄÄ„“„SäS"'” 

fcH  nbgerieben,  bann  eingeroeicht! 

!•  unb  fommen  in  baS  Jyett  mit  t,  Gigelb 

> lo^el  ,*^ucfer,  ',3  abgeriebeite  Gitrone,  >limt  yielfen' 
^u.,fatnuB,  »on  jebem  eine  iWefferfpige  ooU,  bann  zroei 

SÄ'sis  a*ä,  ÄäSÄSÄ 

nebene  STfonbeln  unb  ho  Gramm  GricS.  Diefe  3Waffe 
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wirb  unter  fortroü^renbein  SJu^ren  10  Slinutcn  flcfoÄL 
bann  roerben  'J  Gibottcr  mit  2 fiöffcl  oüU  Sllild)  oer* 


*^?ll*^*  J**  obigen  gemengt,  nebft  einem  Kaffee» 

löffel  ical.v  '^coor  ber  fylammeri  itum  smeiten  SJlal  foc^t, 
fommt  er  oom  ^vfuer,  bic  2 Gitoeig  merben  ju  e^oum 
(tefri)lagen  unb  bamnter  gemengt.  5:ie«  Gnn.^e  fommt 
.in  eine  nattgemadjte  J^orm,  roelt^e  nat^  bem  Grfolten  ge» 
ftür.tt  roirb.  Cbft«  ober  3Bcincremc  paffen  bo3u. 


SörbeUenftfjnitleo.  3J{an  fdjncibet  feinet  ©eifjbrot 
in  glcidje  0ri)eibcn,  röflet  fie  leid)t,  beflreidjt  fie  mit 
femiter  '^lütter  unb  belegt  fie  mit  einem  Gitter  oon  Sor» 
bcUenftreifen,  beeft  in  bic  'Jllitte  eine  Scheibe  fjortge» 
fod)ten  Gi’ö  barüber  unb  beftreut  bais  Gan.te  mit  ßapeni. 

Gefüllte  Gier.  3)lan  forfjt  bie  Gier  ^ort,  fdjneibet 
f‘5  ber  Vänge  nac^  bu^,  entfcnit  ba^  Gelbe  unb  roirft 
bie  Giroeinhälften  in  Soliroaffcr. ' 0arbellen,  '^’eterfilie 
unb  geriebene  0d)olotten  unb  bad  burrf)gcbnlcfte  Gigelb 
merben  cermifcf)t,  1 robe«  Gigclb,  2 i>öffel  faurer  iHa^ni 
unb  etroas  .|u  jHabm  gerührter  öutter  fomraen  bar» 
unter.  Tiefe  fvaree  über  bem  J^er  heiö  gerührt  roirb 
in  bie  obgetropften  halben  Gier  gefüllt  Gin  Gitter  oon 
0arbeUenftreifen  fommt  barüber  mit  Kapern  garniert. 

Ghofotabefpeife.  ^*iu  einem  Vi  ifiter  geroür;iter  Sllitch 
roevben  '/li^funb  Ghofolabe  unb  •/«  i^funb  Grie«  oer» 
roenbet;  ba«  übrige  Überfahren  ift  ganj  ba»felbe  roic  bei 
GrieSflammcrt 

'ilei  mit  0chmal3  Gebacfencm  fann  für  ©lildibing 
'■Hutter,  ÜDlilch  unb  iHahm  '^rroenbung  finben,  fratt  Sein 
^öier  ober  Saffer. 


^ wV# 
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fiopffalat  Tic  fchlechten  ^tlütter  roerben  entfernt 
Tann  baö  'iblatt  in  ber  SJIitte  ber  ilänge  unb  ber  ‘Breite 
nach  burchgcfchnitten,  in  oiel  Soffer  geroafthen  unb  ouf 
bem  Tur^fdjlog  abtropfen  loffen.  jebem  0alotfop{  .. 
broucht  mon  2 Söffel  Ol,  2 fiöftel  Gfftg  unb  eine 
^rife  SoIä. 


« 
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^bbircfalat  roirb  ber  l'ängc  nad)  gant  fein  gcfchnitten. 

X "‘3tr;;l:ra  roerben  bie  Sur.teln  nicht  abaemacht 

aJ>gcfcJ)nittcn,  bamit  ne  ihre 
♦vorbc  behalten,  esc  roerben  geroafdjen,  gcfocht  bis  fich 

bie  .ooiu  abloien  lägt,  bann  in  feine  0d)eibcn  gefchnitten 
mit  iifcncr  unb  Gffig  gemengt.  grtcqnitten, 

^ unb  gfi(f)nif:elt,  e^  fommen  Ging,  Cl 

gfriebene  .-iroiebeln  nnb  fö  oiel 

wl;  i“  ,'lleifchbrühe 

roerben ftött  folcher  gebraucht 
erben  . .tcr  calat  roirb  alcbann  gut  oermengt 

t f,  "T"  M " ‘^««‘»ffclfalat  mit  carbiiien  ober 
' i^bS-n  ‘‘J»  -wm  Tyleifch,  um«  in  einem 

Km  borf;  er  fann  mit  .Köpern  in 
»velber  obir  ct^e  eingeteilt  unb  mit  Gelb  unb  Sein 

0^«  cchnittJ 

Iquo)  öud^tc^üii  ßariuert  lücrbcn. 

m^nn ^^jmccft  gilt, 
wenn  er  mit  einem  .Kran.^  oon  »Klbfalat  ober  .Kreffc 

ganiiert  ift  (ber  grüne  0olat  roirb  ba.m  ertro  atigem^t). 
cc^ncfcfat*  ^if  Änoücn  loftbcn  QctPQfcfacii  öCDnftt 

unb  roic  Gurfenfolot  ongemacht 

'lohnen  roerben  im  0ol3ioaffcr  mit 
etroad  coba  nicht  loeich  gcfocht  unb  bleiben  ihrer  ;wrbe 
ro^gen  ungcbccft  GroBe  ^Höhnen  roerben  burchgefchniitcn 

gfwäffert,  bie  ^»aut 
ß^ofleit  nicht  oergeffen.  ” 


I 


jJlüc  ßcfodjtcii  3auccn  feilten  in  trbenen  ober  weift, 
ftlajicmu  Gib  ailtöpf en  bereitet  werben,  on  wclc^  le^tertn 

fein  cplitter  cbßcfprunnca  ift.  ^Jei  Broten  cebrnuebe 
man  cneme. 

ebenfalls  müffra  alle  caucen  corficbtig  bereitet  werben, 
unb jnuft  namcntlidj,  um  glotte  3auccn  jn  ci^alten,  bie 
fVlüfngfeit  langfam  baran  grrübrt  werben. 

S^ectcafancc.  ^^ft  ber  '^rctea  gar,  wirb  berfelbc  mit 
bem  'cd}aufde_au$  ber  5iaffercUe  gehoben;  bcö  Jyett  wirb 
bw  auf  2 ilöffcl  ootl  obgegoffen,  bann  wirb  ein  I^ce* 
löjtel  ooU  3}?el)l  jum  'i>ratenfa^  gerührt,  welcher  auS 
oHjicbcI^  ^^totrinbf  unb  ttxddi  (i  b^mpignond  uub  loatatcti 
beftcht  Tie  3auce  wirb  mit  einem  G^lc4  Soffer  ober 
Aleifdjbrübe  aufgerübrt  unb  einige  Siinuten  gcfodjt.  'jlach 
biefem  wirb  |ie  burd)  bas  3ieb  in  bie  3aucicre  angerichtet. 

ÜDiit  Gitronenfoft  unb  Lorbeerblättern  fann  bet  löraten 
abgcfdjmecft  werben. 

ilfilte  'Jlotwcinfcnce.  '.Pon  .^wci  bartgcfochten  Giern 
wirb  baS  Weibe  mit  2 Löffel  ooll  3alatöl,  1 fleinem 
Löffel  DoU  cenf,  einer  Ijctlb  geriebenen  c^wiebel,  2 Löffel 
ooU  iHotwein,  1 Löffel  ooU  Gffjg,  ^^.^feffer,  3oIj  unb 

,Sucfer  gut  oerrührt.  Sie  fonn  im  j^leifdj  ober  fftfcb 
gegeben  werben. 

Sna;:oanaifc.  2 rohe  unb  1 gefocJ)teS  Gigelb,  IJfcffet 
unb  3ol,^  gut  untercinanbergemengt,  ',4  Liter  Sefamöl, 
biefes  tropfenweife  4 3tunbc  bamgerührt,  mit  Gfftgeffenj 
ober  GUronenfaft  gcwürjt.  Tiefe  Sauce  muft  bictflüffig 
tcm.  Sollte  bie  Souce  mif.lungcn  fein,  rührt  man  fie 
nothwüIS  auf  1 gcfodjtcS  Gigelb,  ober  (o<ht  fte  einen 
'jlugfnilict  unter  fletcm  Dlühren. 

^firacterfaaee.  ;^n  obige  3)Ioqonnoife  fommen  einige 
Löffel  Köpern,  fein  oerwiegte  'f.^eterftlie,  S^nittlwch  unb 
geriebene  Ghalotten,swiebeln.  f^fc^e  fönnen  nod)  n»ei 
oerrührte  Sarbellen  oerwenbet  werben  ober  nur  1 Löffri 
Senf  unb  ^Jeterfilie.  • 


— 


Siltr  »ein  Li.  “ 

»aiirt,  mit  bem  «lefcn  nuf  LL  w 

anfängt  ,m  foeften  '%i  mir 

«*■«„  «r**r.,;:;,s  5:,ir 

;r4"is'?rüs~>  Ä 

^ AlciKh  mitgcfocht  fchmedt  gut  bo,m. 

•>  J®c""  '«Pargcln  unb  '.Hlumcnfohl  -lu 

enuce  brmirfiti  oumSi  I «rj?/"'’"’™'’'  ■”«» 

»inWalnuB,  ,lL?Sia  lol  »‘«'rietene 

Woluc  loirb  rinfn^  ^ fcö.W  (gegeben: 

»ne  b «bnetibrl;  mnj  bidflaif,,  fril  ^ ' 

»irb  ? Wffif  ‘•'Wel  roB  i?T«  . 

»eomm  «apetn  wsefam  „„b  „j, 

wcaffaae^  eoldje  wirb  wie  oorheraebenbe  bfreit^ 
mir  fommen  ftatt  Kapern  2 Löffel  Se^^^boT  ^ 

ßcir2üt*c* 

”oten74«ÄS 

ni-'tta'ÄjstjÄSÄ 
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inu^r  l>cr  fritdj(^cmaf)(cuc  iTaffcc  (onunt  ^a3  focScnbc  h 
Hajrccjoaticr  isicb  barübcr  ßcpo))cn,  bann  fd;ncU  jawbcdt 
uub  ber  Beutel  noo)  einige  'lanutcn  jutn  UuS.aeijen  barin 
gelanen.  '5eim  näd)ficn  nsirb  biefet  «at\  oieber 
outgefo^t  ber  ^ofe^ine  gcioc^t,  ift  ber  Kaffee  om 
beiten,  ba  fic^  fetn  SIroma  oerflilcbtigen  fann. 

'>  Kaffcclßlffl  ooü  reicht  jiu  brei 

Jaffen.  ^^ericlbc  roirb  mit  Vi  Jaffc  fo4enbeni  Qoncr 
engebrübt  unb  fd)ncU  njicber  abgegoffen,  fo  ocriiert  ber 
Ibcc  leine  ^erbe  unb  bg§  tlroraa  fonimt  beffer  rat 
(“cltiing;  bönn  roirb  erft  bad  Cuantum  Jheemaffer  auf* 
gegoDen  unb  bleibt  .*>— t;  'j}2iuuten  oor  bem  ©ebraueb  ,uiin 
jSteben  lieben.  Statt  ber  SJtiltb  unb  9iabm  wirb  öfter« 
(iognac  ober  iHum  oorgejogen. 

(f^ofelcbe  ober  Scfco.  Suf  eine  Jaffe  STJild)  oer* 
©(rnbet  man  1 Kaffeelöffel  ooü  Kc?ao  ober  Gbcfolabe. 
Ttcielbe  wirb  mit  beifiem  2i?affer  angerübrt  unb  bann 
in  bie  füdjenbe  'JJtilcb  ober  'Baffer  eingerübrt  unb  ii  bi« 
lO  SJunuten  flcfoc^t.  Hann  mit  Ic^titrt  merbfn. 

Wlfi^Dcin.  2itn  SofTcr  mirb  mit  •/,  ^funb 
owefer,  QU  bem  i?  Gittonen  ubcjcticbcn  fiub^  unb  tintci 
ctücfdjcn  ^imt  gcfoc^t,  bann  */*  Sittt  9{otn>etn  jugffltbfn 
unb  feruiert. 

©rc3.  ;"^n  ba«  erroärmte  ©las  fommen  bi«  üu  '/4  ber 
^öbc  Jlrof,  'liuin  ober  ©ongnae  mit  I ^bcelöffcl  Huder 
unb  mirb  mit  Reißern  Baffer  aufgcfüUt 

©icrfcnsnoc.  ©inige  ©ibotter  merben  mit  2 Söffel 
^^der  unb  einem  bnlbcn  ©Ic«  Baffer  ru  Stbaum  oe* 
ft^lcgcn,  mit  ',i  iiiter  ©ongnac  oufgefüßt.  ® 

©rbbfcrbomle.  Gin  ^funb  ,Su<fer  roirb  in  '/i  fiiter 
Bauer  oufgelöft,  man  giebt  1 Üiter  oerlefene,  reine  Balb* 
abbecren  ba^u,  nebft  H ^^lafdjen  leichtem  Bein  unb  1 bi« 

2 ftlaidjen  Selter«roaffer.  geltere«  erft  oor  bem  @e» 
braud).  ceft  ift  bem  3elter«roaffer  Dor5u^ieben. 

^itbootc.  Statt  Grbbeeren  oenoenbe  Balbmeiftct. 

Tte  Ärduter  legt  man  Vi  Stunbe  in  ben  Bein. 
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mit  BflJ^tinh  ^ 1*00  Cbft  mit  Baffer,  ,Simt  unb  ;tuder;  I 

mit  Bern  unb  roenig  Weroür.^  roirb  e«  beffer  l 

*P|clfompott  roirb  burdigetrieben.  ’ | 

Pao  (£inmat!jcn  ber  Jrödite.  | 

^ufjer  Grb«  unb  .(Simbecren  roerbcir  alle  Sterrpn  n#  ! 

Sbl*  p”; r''''™  wra  ■ ; 

Kirfc5ctt  roerben  auvgefteint.  Änberc«  cteino’ift  imrt» 

m,  «ne„  ! 

bi«  obocicbätrait  I 

Ä -i:  -Ä  ÄSiV'-S  : . 

Hl?“'"  : 

nrat,  ttodm»  unb  «ficbroficlic  löpic’unb  (Viäicr  aciöllt' 
bl«  sum  o.ibem  lag  mit  i<aoier  ohrr  t 

bSni  *1?^  'i’"  brrflbe?  gc«  f 

in  mddi?m  ein  x4ffel^ob' % ^etu^' 

5£o««^ 

bunnem  ^mbiaben  Tc|t  .Migcbunben.  ^ ^ 

1 • '^J^annrobeeren  unb  fauren  Kirfdjen  nimmt  mon 
>■ . 'f3|unb  ;{uder  unb  1 'Itfunb  rvruA  • bir  ILT .isS 
untwnanber  gemifd)t,  giebt  ein  gute«  (Wlee. ' i 

9finbfleifd)  gegeben 

wwben,  tefelben  ftnb,  o^ne  lange  gefotzt  ju  roerbra  faltba  ” : j 

i 
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» 

(Frtiffrcn  fei  man  bcbodjt,  ba§  bic  ;rnid)t  trorfen 
unb  bn  fd)öncin  3l»ettcr  gepflörft  ift.  'i^enn  fte  in  ben 
nut  geläuterten  ^‘^uefer  fommt,  taffe  man  fie  nidjl  fod)en, 
fonbem  giene  mit  bem  l'öffel  fodjcnben  ^uefer  barüber  unb 
fteüe  fie  bann  .^ugebeeft  bis  M«m  anbem  lag  auf  bie  3eitc. 

5?rc:^btcrea  braudjt  man  nur  ’/t  %^funb  ^uefer 
jia  1 'i'funb  jvtu^tc.  Xiefe  muffen  um  meiflen  abgef(i)äumt 
n?erben;  fobalb  |ie  flar  tmb,  finb  fte  auef)  genug  eingefoc^t. 
(?s  liegt  oft  am  Oo^rgong,  baß  bie  J^rüe^tc  gerne  onlaufen# 
bcr^alb  miJB  oft  nad^gefeben  roerben;  foU'ten  fte  göbren, 
mutt  ber  3aft  nochmals  eingefoebt  merben;  am  beften 
ift,  mctin  man  nod)  etroas  ,*^ucfcr  ba,^u  (dut^  unb  bfi& 
üb^  bie  f^d)te  giefjt  ober  aud)  15  (^ramm  3alict)l 
fluf  10  'J?funb  fvrüdjte  mitrodjt  unb  fall  loieber  jubinbet. 

<*>ri  STiflrr:elcbe  roirb  bie  frntebt,  1 "^tfunb  ouf  1 '}?funb 
geläuterten  ,*iti(fer,  red)t  roelcb  gcfodjt,  mit  einem  neuen 
i>ol,Möffel  gerührt,  bis  fte  tief  eingefo^t  i^. 

Stonftfrüdjte.  Xiefelbcn  fteüen  ftdj  biüiger  unb  ftnb 
bem  frifdjcn  Cbft  äbulid).  tDian  redjnet  '/i  'iJfunb 
,*V-tcter  auf  I 'ftfunb  Cbft,  bei  faurnn  1 4.*>— lHM»  Wramm 
,S«rfer.  (fs  fontmt  eine  5agc  oorbercitetes  Cbft  in  ein 
03la^,  f^lafd)^  ober  'Jlücbfe,  bann  ,*^uder  u.  f.  f.  ,*^u» 
oberft  fommt  calicgl.  ^ie  'itüdjfen  werben  gut  nugelStet; 
bie  Wlüfer  roie  oben,  aber  mit  3toff  feft  jugebunben. 
2'ann  ftellt  man  fte  gut  umioicfelt  mit  4>eu,  3trob  ober 
ftüdjcntüdjer  in  einen  5opf  folte^  '^?affer,»weldje3  fo  bodb 
roie  »^d)t  geben  muß.  'Jlun  fommt  ber  lopf  auf 
bos  treuer,  roirb  langfam  gefoc^t  biö  eingefodjt  ift 
unb  bas  Cbft  '-Brühe  bat.  Jer  3u(fer  fann  aud)  ge» 
läutert  roerben  nnb  über  bas  Xunftobft  gegoffen,  beoor 
es  gefoebt  roirb.  ^ie  britte  31rt  ift,  bie  J^laftbe  ober 
©läfer  im  3anb  in  bogen  '^aefofen  ju  gellen  unb  bis 
jum  anbem  Jag  fteben  laffen. 

Jas  Junftobft  roirb  im  ©affer  ^eben  gelaften  bis 
es  falt  ift,  bann  mit  'J^ergamen^apier  gut  jugebunben 
unb  roie  alles  Cfingemacbte  an  einem  trorfigen,  luftigen 
Crt  aufberoabrt. 
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StpfeKHelee.  Jaju  roerben  am  beften  nod)  nirfit  nanr 
reire,  lattige  horten  genommen;  fte  roerben  mit  einem 

■*  flOd)nitten,  '.^tlume  unb  3tiel 
gefoebt,  bann  bleiben  tle  1 Jag  fteben,^  jeboeb  oon  rinS 

geubuttet,  bamtt  |te  gut  abtropfen  fonnen.  'itom  ge» 
roonnenen  «aft  rotrb  roieber  ein  '^tfunb  auf  ein  'Itfunb 
rturfcrTOcbri  Cbft  (ictodit,  S «la«  fluter^ffit",,  Sft 
bem  oart  etner  halben  (fitrone  bajti  gegeben  unb  aut 

J V t'ioben,  fo  ift  baS 

elee  gut,  unb  rotrb  bann  in  bie  OJläfer  gefüllt  uitb  am 

onbertt  Jag  germetifd)  jugematbt.  tHeife  Cuitten  cbeitfo. 

flclaffen;  bann  fommt  bie 

Sef  K «an  facht  matt  .‘»00  (^ranttn 

? w SJ^tnuten;  bann  fommt  er  and)  in  reine 

ausgcftbroefeltc  ^ylafcheit.  ^ ' 

^'imbeeren  roerben 

gSr^unb  ’ 0?”’  P^afprtertc  Seiitfteinfäure  barüber 

s äfterem  Ilmrühren 

birV.  fatitmen  bie  -Oim» 

oSra  1^’"  junt  Slbtropfen;  roettit  oUes  bttrd). 

?flifr  e gemeffen,  auf  je  1 l»iter 

bleibt^S^  nLT*"ÄfI  flcftoBener  ,Sucfer,  nun 

Ä ? Untrühren  roieber  i>4  Stunben 

aWöüt»  mit  einem  a)fuffelinläppd)en  ju» 

ba§  fann  ju  -Oimberreitig  orrroenbet  roerben. 

An  befonberS  erquidenb. 

oorlefcncn  'Salberbbeeren 
lommen  2.i0--^i00  @ramm  geläuterter  ^uder,  bie  Grb» 

« 
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brma  fommcn  nun  in  tciScn  3«c?i?r  unb  ofrbcn  fora. 
taltt^  cufnm-brt;  $uta  f.cdjen  bürfcn  fie  ni*t  fommcn, 
fr^nnt  man  ein  k:uc3  über  eine  'vorjctlan* 
lc,.,|c[  unb  bie  Crbbccrcn  fomt  0aft  hinein,  läßt 
»ba,  c^'nc  gcbrücTt^  ,^u  werben,  tjeÜ  burt^Icufen  unb  bann 
tn  rc»n?,  (\Cid;n;cfclt{  (9läfcr  ju^tbunben  cufbewabren 
Xie  jnrüc?p,eblicbencn  53eeren  geben  ein  ßompott. 

Crembrerjeft.  2;icfe  werben  oerü^rt  ouf  bie  wanne 
oerbplatte  gcftcUt,  baß  fte  oiel  Saft  jicben.  Sluf  1 ^funb 
^art  :KX)  (i)ramm  3ucfer.  «crfaljren  wie  oben. 

<?fon5^*fßantwtia  cinsumcj^eo. 
(JUc^roben  rirrüd)tc,  auncr  Stacbelbccrcn,  S^eincclaubcn 
unb  ^itpfcL)  1 ']Jfunb  jruebt  auf  1 '^lifunb  3-cfer  unb 
♦ J,itcr  i^an^branntwein  fommcn  abwcd;5(unn§weifc  in 
einen  gut  feblicßcnben  topf  ober  (9lo3,  on  ben  Grbbcercn 
fangt  man  an  bann  Himbeeren  unb  Oo^anniöbccrcn, 
apruoicn  unb  SJieloncn  werben  in  Stücfc  oe» 

f^nitten,  non  ben  ^iirfeben  bie  halben  0tiele  abgenommen, 
^cnn  i iiilo  JHd)tc  fo  eingelegt  fmb,  gießt  man  no^  '/4£iter 
lyran^branntipcin  baju,  rührt  bc§  Oanje  burcheinanber 
unb  |üUt  e«  in  Ginmachgläfer,  binbet  fie  mit  i?crgament« 
papicr  feft  ju  unb  ftellt  fie  nach  '^Jorben  an  einen  fühlen  Crt. 

ßar&itf  ia  (?f{:3  unb  3a^cr.  t)ie  «ürbiS  werben 
gcfdmlt,  in  ßngcrlonge  unb  «biefe  cchnihe  gef^nitten,  im 
^a)|er,  welchem  nicht  ganj  barüberher  gehen  barf,  mit 
en  Kernen  halb  weich  gefocht.  tiefe  0<hnitje  werben 
bann  auf  einen  turchfchlcg  gelegt  unb  bie  Hcme  noch  ein» 
gefocht.  3u  I ';tfunb  fiürbi$  wirb  1 ';jfanb  3ucfer  ge» 
nommen,  welcher  in  bem  burchgefiebten  21'affer  cufaeßa 
imrb,  mit  iUter  Gfßg,  4 Gramm  3imt  unb  '/4  Gitronen» 
fchale  gefocht  unb  obgefchöumt  tie  5?ürbiffe  werben  in 
bem  heißen  3u<J«  -M  Stunben  ßchen  gelafTen,  alSbann 
bonn  wei^  unb  Kar  gefocht,  in  Gläfer  gefüüt,  ber  3ucfer 
noch  eingefocht  unb  barüber  gegoffen. 

Heisse  is  ^(i^esb  3n<^er.  Sorbereitnng  wie  Äörbid. 

tonn  werben  bie  Hcloncn  in  Vi  £iier  (Sftta  ha/K 
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* ®fl*9  gcfcdjt  unb  cbrTfc*’<*unt  '•"ii.c« 

roerben  mit  bem  Gewün  r-'b  r ^Mor.en 

heiß  barüber,  nach 

M cinactoiit,  Zi,  b'S 

mit'  ben  Ät(T  Bctbtn''abf  trirt' 

eirntte  iDlol  b»r(HtoA™  ?“  """ 

fVrUCht.  tte  Grnilr»»  •,  * • *.  ^'*9  CUf3  Klio 

Über  bie  J^cht  gegofTen ^ 21^^ 

(IcsoiTcn,  am  britlcn  Ja«  metbra  b^,  a,,ln-i‘ 

«nbT  |S"Äci„ 

ßrtäutm  uaKbSraU^a'l"^-,,’^'^  ”«»’ 

usb  fettrab  über  bm  ariLlB  W, 
jeweils  fcchenb  über  bie  jnieinial  gefocljt  nnb 

Crfclla  ffwe tob  9'»”"™-  b™ 

™ «tf  brei  i«h„.b 

^Sß  ßtläutert.  Ä faLT  «Ä  ^”b  ~Zi,'  ^ 

3ncfer  unb  werben  noA  v ^ ® heil 

■ ■ 

""  "‘'™  e»Hn)l  »Srt. 

fom^  I ®fto  3?SL*' V *9“rtro 
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Gtcjit  Gatfcn  man  üb«  9lad)t  in  eol^roaficr, 
cana  man  tif;  fcfjnribet  fie  ent, «net  «nb  fdjabt  mit 
onna  iilbcrnra  Wifel  Jterne  unb  'JHaxt  ^?rou3,  fchneibrt 
lie  r.cd)  mr.ij’?  ^I!}ale  in  brr  2är,f,t  unb  5Jmte;  jftit 
rcmmca  tcld:f  ouf  einen  Üurdjfdjlajt  jum  abtropfen: 

i *5JTP*”  ^urfen  ^aia  auffoc^cn  mit  oemöhn* 
i:-,rai  ouf»  «stucr  unb  cbcnnol»  oaf  ben  t»urdi« 
f u,Ia^  ^ enn  fcc^t  man  bm  ,^uc(cr  mit  brat  C£f fia 
unb  C».vf.rv  Irr;t  bit  (5^arfen  fjinein,  fc^ömnt  ftc  unb 
lüfit  nc  bann  Jot^cn,  jebod)  nidjt  meid),  nimmt  fie  mit 
bem  cu;ar.nIC;jcl  ^croa»,  lejit  fte  in  ba»  loBt  ben 
???  unb  nicht  ibn  falt  barüber.  ^nnen 

• l*  ^unra  foujt  men  ben  Soft  nodf  ^roeimol  unb 
fticbt  i^a  jcbcsmol  fdt  barüber. 

C:r-f:ar?c3.  1,'»  <Btüd  Curfen  werben  Qcfdjait,  bunb* 
ficfqntticn,  com  5l^!;aa3  r^crein:p,t,  in  H jeile  ßcfd^nitten, 
nnpcialsrajinb  ouf  bem  TurcbfdjJcg  bi»  Aum  onbern  Zaa 
Hegen  gelQiien,  obgetroefnet  unb  mit  2 üitei  gutem,  bo* 
nicbt  sa  jdjarfem  C0,  200  Gramm  ';?crl.  ober  Stba. 
lOitraAwicbcln,  2 ifoffef  ooü  weinrat  'i^feffer,  1 Üöffel 
^elicn  unb  H>0  Gromm  0ra^örncr,  Lorbeerblätter,  etwa» 
Tragun  unb  liU  überfdjuttet  unb  bi»  Aum  onbern  lag 
f^qen  geladen.  Zn  Gifig  wirb  bann  mit  etwa»  friftbem 
(Siltg  ^fod)t  unb  falt  barüber  gegoffen.  21m  britten  J’ag 

penebrt  man  ebento,  binbet  fie  bann  au  unb  Ijebt  fie 
ouf  wie  oUe»  Gingemac^te. 

• . ßlcinc  Öurfen  werben  über  'Jlodit 

obgetroefnet,  bann  fommen  fie 
fdMcJtiuciic  nnt  iifcnerfömer,  0d)alottenAwiebel,  Lorbei» 
Platter  iiiib  Hiü  m einen  0leintopf  ober  ein  aob.  5)et 

©urfen  gefdjüttet; 

bm  »mäbrt  man  nod)  Awcimol  fo  mit 

Sdjlangcngurfcn  ohne  ^eljlet 

2ÖeinfdBd)en  (0teintüpfe  müffen 
e»  ouc^  t()un).  ßuctfl  fommt  eine  Loge  ÜRebbldttet,  aHeet» 
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^^Hig,  re!cf)(id)  XiU  fnarifrfK*»-  ok  r* 

Gurfen  niib  wicber  oon  ben  bonn 

ftne  i»aabooU  0alt  fo  föhr»  ^ ^*uge 

imt  einem  'pfropfen  »Lpmrtl?  ^ i oclt^c» 

Kcrara  werben  aXibcTtTcbnittra  " ^tme 

©arfenfolat  0ic  bleiben  emiae  ^ öP^'öljnliriiem 

fifbreitcte»  lud,  auf  ein  ou». 

werben  f,e  mit  , Zwiebel  fcer  ^«ößfbrüdt;  nun 

fommen  in  ein  (9Ia»  mit  enaem 

feinem  Cl  übergoffen.  ^ mit 

8?il:ijcf:«i  f2y  c‘i  bürcmt&t  Küdst. 

^^vüQiaQvaRoc^rcscpie. 

‘ «PinotmitÄiaße.  fHint» 

würfer^"^^^'  mit  Äortoffel. 

IV.  (vrf-.fgtr-t.. ^ ' 
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VI.  RtreJrat  *«teffcara.  g«lat. 

«oarfnat  SMlW4  in* 
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\^  HJetfrfilienfoTtofreL 

\u  «alHbratra.  fJartoffetfalct 

MI.  i^ovfurpc.  Sauerffeifc^  nab  ^IuMxl 

^mmnrnccßrtfsrptr. 

*■  frapMt“*'“''*'  «'Hit««. 

“■  ®“5-f0UK  etödtini  mt 

,„  cuä  tn  S«rw.  t,«äb„tm. 

■ ■ ÜS^Sala  «“noif.4iSt«e 

. V.9!„Wfuppf.  Odifotfleifd,  OTb  ,Sn<fcrtt6fm. 

VIII*  ®Q9rif(^  fircQt  anb  StrinbU. 

Ili.  Gicrjndjfuppe.  Äo^lrcbi  onb  ^Ieif(^ 

$päJi<s^r.  un6  pinter.^pctfc^effeL 

T^  f^ßlbSrcgout  unb  53Qnrifd}e  Älöäe. 

. ^^ortofirin  «ab  rote 

®iriins  unb  Ita. 

IV.  Sauetftoui.  öpäsle  unb  SSätf«. 

V.  Sortofftlwpe.  Ometai«  «ub  stfo^t«  Cbjl 

VII  c ®”‘'" 

lÄttK. 

IX.  2B«mfuppe.  Spdl^e  unb  «irnen. 
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^“rft  in  So()nenfuppe  geft^nittea. 

XII  r« 

XIII*  ßortoffelfpcife 

XIV  «"'f  ^hc\dimclf,u  Äortoffrifuppf 
AIV.  ^rotouflauf  mit  Cbfl. 

. ‘>l*on  fingfmfiibtfm,  alttm  •>  ^ 
einer  4?>onbnoII  ^iutfer  wirs^l  w 

XV.  ®cicb„tfuj.  nh  1«"  . 8rt«*u. 

. Kl«  oeröfteten  OnrfMff-f» 


YVT  V 

XVII  «™"  ®“'‘^.>"-W  fo«w?.^  ® ‘ ‘ ®“8i« 

' Kttiot:^  ^b»  ite  ea?Ä''  “*• 

«ii<4  Kciä.  ' ®“'‘"  '"•Jx-  Statt  «rieb 

XVm.  I»  9totf<«„ittt„  9f, 

x^'  sÄ  f ®«'- 

XXL  Cr;«  Ö»5n^  SÄ'-  ®'^»»M>att 

«n.Ät,4ui«iu...bt:^^ 

XXIV.’  GcStfCri'^?""' 

XXV.  9!ri|  in  <^ib^  ■*  s**’ . *‘“<*'•(4  «ob  Slamffeltt. 

XXVL  SJedafubp..  cm  •■ 

ex 

fc»a  Soft  CtoJ^  S o^S"  '?!•  '* 

2> '/•  Sitn  Srifowin  St  «Jb’.im  •3®«»« 

^ Cttf  best  tf»^rr  Wä  »i*£  «I^>bo^a 

<j*wr  ind  ium  Ä^ai  imt  brr  «b»io 
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ßefcjlagen.  ilom  ^Jeufr  fntferat,  mu&  fie  weiter  oerflbrt 
bilbet”  oorouf 

“Tie  SJiafdjine  wirb  bamit  einßcfüQt,  ber  Gi-^'übel  c**e 

"rÄÄ  ■"■•  *««“*» 
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